۲ / ۱ ۱۹۱ 
جلد ۱۸ شماره ۵. آذر- دی ۱۳۰۱ ص.۳۰ ۶۱۵-۶ یی بیج 615-0 0۰ ,2022 21 -ع1(6 و5 ۷0۰ و18 ,۲۷۵۲ 


۳۱۵۸۵۵2۵0: ۱۱)۵۰//۱/۹۲۲۰ | ۱1111 
57 [۲ ۱۷۱۱۲ ۷ ۲ ۵ 


6۱۸0۵۲۲۱ 00۵۵00۵ 220۵6 0۴ طم6هصنانن صم)هاناصهزن ۲ 


و 1 0 مامصطعع1 20 مهتم ۲۵۵0 . صهتصه] 
نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران 7 ) ۲ ِ« 
ریک 7 


0 


16061۷7۰0: 2 

16۷1560: 6 

(6800: 2 
۲۷۵112016 00۵1196 2 


۶۰ و نا ها ۸۵ ۲۱۵۲ 
6۱۵6۱0۱۱۱۰ 2۵۱۱۵۵۵۱۵) عطنطتهاوهه متامناهده ۵۶ ممتاحمندتامن 10ات۳0 2۵022(۰) سنا بتطاعع)۱2 رب رتصعط2121خ 


613-۰ (3) 18 0۱۱۵/۰ ۵96۵۲6۱ و6670 1 ۵۳۵ 5661۱66 ۲0۵0 


( 

هط ,1002 .1۳61628900 2۷۵ 10005 تفاهنل مج لحصمتاعص! ۵ ممتام‌عجم مه ممتامنال مر روهله۱ ۱۱۵ :ممتام00 1۳۸۲۵ 
تعصیظ عطا ۵۶ مصه ود عا 06۵۵0 .ج0۲0۷۵ صععه 2۷6ظ تعصیظ ۵۶ دمناهممنم )صهل متام صرح لقلنم)م2اتاصه رلفصته۵01عظ 
لمناصصه رح ق۱۱۵1 62۵۵۵۵۳۵ .واز1مجهه ط)لدعظ فیامتنج۷ فلا مه عبال فاعصیظ تقطلم‌نلعصه اوعها عط) وه ظ«مص1 معط فقط هط 
ص 21-عص رصهمجل ما توتفک۴ مه رمع مفلح ۵ع۱ .ی .ند 6۵66 6۵/۱۵06۱۵1۵ 6ظ) ۲۵ وهجماعه طمنطه دمص لمصتم01 2۵ 
0 ۷۷۱0617 و1 20 صومرح[ صا فتمصصتاعصمی مصمصصح تقلناموم ود ۸ .ععتاصتامع قطان صد مممتطفبنهه نی فص 4صه بطتط عمش مفصتط) 
۵۵ 10۵ ۷۵۵۲۹ 0۴ وصحونامط) 10۲ 12و ط1 0عفنا موه فقظ مهرممتطمییظ تقصتمنمج فنط ]. .عافتلههاعط مه فصفته‌تو دام صقتفم بط 
معط صا 1010060 1 ۵۵ 6 ردنا عطا ما .از ععجم۱ فص طلحعط ممصصمیم مصح رحجماووه مصحصصضاً فطا مقاصتاه ررتتعصم 
تعطام صرح مصقاوظ ما .عامعلله عصتامموناو-عصاصمد فاد تم 0م0مممصمرمععز «المنامنا مه قله0م200قطظ اهماعع۲۱ مهمزعمدخر 
۰ ۱۵) م1 وعمصهل2 1 )مرمع هم 1۶فا ق)م202 عقطا غومصماممناه 1۵00 انم 2 قمع ۱560 15 میالم .0 بحتفه فتاه فعتتصامم 
0عتصنا امص باه امه یعمج 0 ۵۶ صمتله)‌ناممه عمط ات1 .0 وم ومنلباه گم تعطاصباه مصتودععص1 مج وه ۵0مجرمن 1ص 
0ص عععصهه رطمتقفصماتهم رظ رفتاتطم‌ه0: رفتاتنطام‌مه روتاتتطاته رفتاتاهمومط روتومیمآمدمعات2 ,عفن )عفعظ فجمتمی ۵۶ اصمصاده‌طا ما 
مصصمو هه فصتاعع1 ,قامعا رقمصهمها ردعنمده هداهن مه ۱۵ 6 ۵۶ فتصعن‌تاعومی احعتصمطه عمزقصظط مظ1 ,فتمعانا متتافهع 
مفصح ومجهم‌ماتن طامظ .عتصمصصلته ۵۶ بامتنهب ۵ ۵۶ تممحطاجها مه ممتامه۳۵ج معط عم فمتاهمميم تمصع عصا2ظ فصتما2۲۵ 
عصتاتباظ رد50۲6 .وعط2۲0ع8ع1۲ مط 10۶ وععصتحطمط کصه)۲ه مرح معط هصت‌لممط فیط فمتاتهم۵ع0 ععمصهء‌تاصه صتماجمع فعلتعمطمع۷۹۵ 2۵۱ 
جصممتطوححظ ۵ ص جح و1 ۱60 6۵۵۵۵۵۳۵ .05صنامم‌جطمم ومع 01۵1۵2162 10۶ 2060ع1)وع۷6 1۳ موه 2۷۵ مصتامعصظر مه مه 
مط عصتاو000 ,دوع ۵1۱۵00 طعنط 4ص همه ۵۱۵۵0 طعنط ممته۱۵0۳ وه میاه فمتاهممن ملانامممتمط) فنامتتج۷ 276 ۵ 120۷98 
۰ 102۳06 )مه 0ص 121رم)م92 20 فا وه ۷/۵1 25 موز مصتاصصظز 

لمع 24 5صبام‌مصمی لهعلومامزه ۵۶ ممت6هع1ج106 عمط م۶ 0محز۵۵۵ ۱۷۵۲۵ فعطم‌تهموعع ۵۶ بعحامصنناط 2 روتقه ۷ ۲6۵۵۳۲ 18 
۰ 6۲۵۲۱۵0۵۵۲۱۱۱ 0۴ ۳۲۵۵6۲165 


۵ 00۷۷۲6۲ ۱۵۵۱۲۱ 0۵۱۵۵61۲۷۵ ۵ 2.5 280 2 ,1.5 ,1 ,0.5 ۷۷۱00 0۳۵20 عاامناعده ,رنه وتطا م۲ ءفل‌۱۷]۵)۵۵ 290 واهلم) 1۷۱۸ 
40 مااماعد0 عصنطه‌نه گه هتاتطتوومم مطا متقمعتاوهص1 م) ۷2۵ 0اه فنط ۵۶ حصتح م1 ,صمتاهنص10 9۵20 مااعناعه طا 2860 
٩216 0‏ رلهاطاهعنصه رعصله رلفصه مها رله‌تعما0عظ رلهه‌تهمطهمعزد هن معط ماهعاوع1۳7 ما هه ۱۵۵۵ 062۵۵۵06۱۵ وصلودا 
۵ ۷۵۹۲۵6 واوع] مه اصمصهعا آمعاصمن ج ده 60ع1وع0 ۷۵۲۵ واصمحاهع؟] 5 رعع۵۲۵10ظ۲۱. .ومنامم۵۲0۵ ممتامناه ۵۱ 868801 
2 صوءصنا صرح ممصمنه۷ ۵۴ ولو امه ۸۵۲۵۲۷۸۵ 9۵۷-عع0 رهق مطاٌ 221728 م6 تعل ص1 ,فصمتاهم۲۵۵۱1 معط طا متصعصصادع‌ط فطل ۵ 
۰ 16 ات۱۷۱ مد عون ۷۵۶۵ 16۷۵ م6۵06 956 


۶ وعهماجهع08 اصمتع]نل تقطا 5۳0۱۷60 هدام فا ۵۲ ومتاهممز لمءتع۱۵۵010 عط) ۵۶ ممتهصتصصی:ظ :صمزععیه کز(۱ 20 و6اناعع1 

0 0۲ 20011107 4ص (0.05ک۵) عیام معط ۵۶ ومتاوتهامهتهداه لهمع۱(۵۵۱0 مطا م2۶ موه نع ت6۵ 
٩110۵ ۵‏ ج موه ۵ 62۵۱۱۵06۱۵ ۵۶ 2001609 رواناوع۲ مطا ما عصتل0۲ععظ .01665ض1 20۷۵ مط ۲۵۵/۱0۲۵۵۵ ۱610۲] 
2 760«مطو ممتتهبجتی لمامام‌متظ ۵۶ وتلناعع مط۲. ,قمام‌صرهه ۵۵20 صا تما 4ج فهصتامم‌ممی متامصفطام و (0.05کم) 


,۵۷۵۲۹۷ ۸220 متصصهاو1 رطعصحرظ ۷۵ طوزم- منهج ۷ ,رع‌ماممطمع]. هه ممممتهق ۲۵۵۵ ۵۶ )صمحانهم1۱۳۵۵ راصمل‌تتاو ۱۷۲8 .1 
۰ ,210۳011 ۷ 

,۷۵۹1/۷ ۸2۵0 متصصفاو؟ رطم‌صهءظ ۷۵ وم -صتصصه‌تج ۷ ,برع10مصطامعع ]۰ 4صه عمصمزم ۳۵۵۵ 0۶ )صمحصانه1(۵۵ ,۲۲۵168901 ماق1ه۸990 .2 
1۰ ,21۳21018 ۱۷ 

(رمی. م6۵۱2 نطاع م1226 1۵ :اتقحصرظ تما تاه مصته۵موعتم)۳) 

1۵]: 1026/1150 3 9 


۶ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۱۸ شماره۵. آذر - دی ۱۴۰۱ 


0 کماصمحطاجع۲) عط مد مامح صرح فحصیملنامی ۵۶ بعحامطربيه مط) رمعه متامننههه ما 1۵۷۵ ۱6۲0 ۵/۵0۵ عط1۳016281 
مامناعده حا 1۵۷۵ ۱۵۵ 06۵۱۵۵۵۱۵ 0۲ عقومتمصا مطا کقطا 0۱۵0و ممتما لدب پررمعصوعو 0۲ فالناوم: مظ 1 0.05(۰کم) ب«ااصهعزنصعزو 
۰ 6000۲0 طا ما 6۵۵2۲۵0 عمصهامععع2 آهتمصهع 4ص ۵00۲ رعمامع رعاعم) طا 06076286 ٩112)‏ ۵ 0عفناهه وعام‌صهه 

0 1 ۱۷02۵0 06 صهه بقطا فلحهتمصتص مه فصتصمااه رفلتمه تاج روماهتل 0اه رصع رصتفامعج صا طفتد مه تعصتاظ 
ونطا اععع ۵ ۵۵و عاصاماتداه ۵ و0 صقه تعصنظ رده‌مصم)ههاتاه تمتنمه موی مه پاعصمصع) صقحصاظ عصد«مع عط م6 بان ,عصفحصهطه‌تنهم 
تمعن صرح هانتصم؟ هه متام‌ندیده 0 20060 و۵ هه ۵ 06۵۵۳۵۵۵ 0۶ ۶۵ 2.5 ۵ وتا ,۲65۵15 عطا م) عصتل60۲ع۸ 8860۰ 
امه 0مصتهاهاه ۷۵۲۵ ۵۳۵20 ع۲امنيعهه صر 1۵20 لهرطامتمنص ووقا روقمصطوع معمصظر رقی‌صتامم‌ممی متامصمطاه ععممظ رتصعناجم 16۲ 
6 و2 ٩6160160‏ ۷۷25 تناو وتطا صا 0مصمتاصمحظط اصممصهعا مطا رمعممتمط 1 ,ومناتمممت پرت0قصعو فا 0 660 20۷7688 مه عص2۷1ظ 
۰ )هنن مه طافعط ,تاعگهه ۵۶ معا طا کصمحطاهه‌تا اوعط 


۰ م116مصمد رمتامناعد راصمحصه‌نهه بسکتهسا] 0۵۵26 1۵۲۱۷۵۸۲۵6۰ 


۲۳۵20 . ۲۵۵0 ۵۵۵ 0 ۵۵۲ 


مره و رد 9 هل حلبهعوم] 
رید هه ۲ 


ی با 615-630 0۰ ,2022 27[ -ع1(6 و5 ۷0۰ و18 ,۲۷۵۱ 


نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران 
جلد ۱۸ شماره ۰۵ آذر- دی ۶۱۵-۶۳۰۰۱۴۰۱ 


مقاله علمي -یژو هش 
بهینه‌سازی فرمولاسیون نان باگت با گانو؛ درما لوسیدوم (99ن له اع! 2ع69700) 


سعید عزیزخانی "- لیلا ناطقی "۲ 


تاریخ دریافت: ۱۴۰۰/۰۸/۱۱ 

تاریخ بازنگری: ۱۴۰۰/۱۱/۰۶ 

تاریخ پذیرش: ۱۴۰۰/۱۱/۲۳ 
چکیده 

امروزه خواص زیست فعال بسیاری از قارچ‌ها به اثبات رسیده است. یکی از قارچ‌هایی که به‌لحاظ دارا بودن خواص درمانی متعدد به‌عنوان بهترین قارچ دارویی 

نام‌گذاری شده است قارچ گانودرما لوسیدوم (6۱6107] 20/۱۵۵۲۱۵)) است. از آنجا که تولید و مصرف مواد غذایی رژیمی و فراسودمند رو به افزایش است و 
با توجه به وجود ترکیبات فراسودمند موجود در قارچ گانودرماء این قارچ می‌تواند گزینه‌ای مناسب جهت تولید محصولات غذایی فراسودمند به حساب اید. لذا هدف 
از اين تحقیق بررسی امکان غنی‌سازی نان باگت با قارچ گانودرما در سطوح (۰۰/۵ ۸ ۱/۵ ۲ و ۲/۵ درصد) به جای آرد و بررسی ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی (درصد 
خاکست رطوبت فیبر, اسیدیته و 4011 خواص رئولوژیکی (شاخص‌های مقاومت خمیر, طول کشیده شدن خمیر, کشش‌پذیری خمیر ضریب ایندکس, الاستیسیته, 
زمان پایداری خمیر و انرژی پخت)» بافت‌سنجی (پیوستگی, فنربت» صمفیت قابلیت جویدن» چسبندگی و سختی» ترکیبات فنلی» بیاتی نان, خواص میکروبی (کپک 
و کلی‌فرم) و حسی آن بود. بررسی خواص فیزیکوشیمیایی نشان داد با افزایش میزان قارچ گانودرما سطح ۲/۵ درصد در آرد نان باگت شاخص‌های خاکستر رطوبت» 
فیبر و اسیدیته افزایش و شاخص 0۳1 کاهش یافت. بررسی خواص رئولوژیکی خمیر نشان داد درصدهای مختلف قارچ گانودرما لوسیدوم بر تمامی شاخص‌های 
رئولوژیکی خمیر معنی‌دار بود (05۰/۰۵) و افزودن قارچ باعث کاهش مقادیر شاخص‌های فوق گردید. نتایج بررسی بافت‌سنجی نشان داد با افزایش مقدار قارچ 
گانودرما لوسیدوم تا سطح ۲/۵ درصد» شاخص پیوستگی, فنریت» صمفیت. قابلیت جویدن و سختی نمونه‌ها کاهش و شاخص چسبندگی افزایش یافت. مطابق با 
نتایج افزودن قارچ و افزایش میزان آن تا سطح ۲/۵ درصد باعث افزایش معنی‌دار ترکیبات فنلی و فیبر در نمونه‌های نان گردید (05>۰/۰۵). نتایج ارزیابی میکروبی 
نشان داد با افزایش قارچ به نان باگت و افزایش میزان آن تعداد کلی فرم‌ها و کپک در تیمارها به صورت معنی‌دار کاهش یافت (0>۰/۰۵). بررسی نتایج ارزیابی 
حسی نشان داد افزایش قارج تا میزان ۲/۵ درصد به نمونه‌های نان باگت باعث اندکی کاهش در امتیاز مزه رنگ بو و پذیرش کلی در مقایسه با نمونه شاهد گردید. 
با توجه به نتایج می‌توان تا ۲ درصد به نان باگت قارج اضافه نمود و از میزان بالاتر فیبر ترکیبات فنلی» بیاتی و بار میکروبی کمتر آن در نان باگت بهره جست بدون 
اينکه اثر نامطلوب روی خواص حسی آن داشته باشد. 


واژه‌های کلیدی: غنی‌سازی, نان باگت قارچ گانودرما لوسیدوم ۱۵۱6۱0:71 010016۲۵ 
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مقدمه 

فرآورده‌های حاضل از غلات تفش مهمی هر فرهنگ غذایی اکثر 
کشورها ایفا م ی کنند و در واقع غذای اصلی عمده‌ی جمعیت جهان 
می‌باشد. نان به‌عنوان ارزان‌ترین منبع انرژی و پروتئین در تغذیه قسمت 
اعظم مردم جهان نقش حیاتی دارد (2017 ,.21 66 60)). نان حاوی 
مقادیر زیادی کربوهیدرات و پروتئین است ولی از نظر موادی مانند 
فیبرهای رژیمی. اسیدهای چرب غیراشباع و ترکیبات فنلی فقیر 
می‌باشد. بنابراین. غنی‌سازی نان با سایر مواد و دانه‌ها می‌تواند نقش 


ٍ- کارشناس ارشد» گروه علوم و صنایع غذایی» واحد ورامین- پیشواه دانشگاه آزاد 
۳ دانشیاره گروه علوم و صنایع غذایی» واحد ورأمین- پیشواه دانشگاه آزاد اسلامی» 


ورامین» ایران. 


مثبتی در تأمین سللامتی بدن داشته باشد 6 00۲5توطاصحطع‌نع۳). 
(2012 ,.[2 امروزه با توجه به گسترش محصولات جدید و متنوع در 
صنایع غذایی» اکثر افراد خواهان غذاهایی هستندکه با الگوهای متداول 
تغذیه‌ای هماهنگ بوده ضمن آن که برای سلامتی نیز سودمند باشند. 
نان‌های صنعتی» ضایعات بسیار ناچیزی در مقابل سایر نان‌ها داشته و 
به دلیل کیفیت بالای پخت. تنوع گسترده محصول, ماندگاری مناسب 
و انجام مرحله کامل تخمیر خمیر از جایگاه غذایی مناسبی برخوردار 
هستند. از مهم‌ترین انواع نان‌های صنعتی» می‌توان به نان تست و باگت 


# - نویسنده مسئول: ۷۵۳00۰601۲ ۵) 1ظ1۵۱۵۵۵)6۵ ۴۱۳8۵۲1۰ 
09 ر 1022067/15 :101 


۶۸ نشر به پژوهشهای علوم و صنابع غذابی ایران» حلد #۸ شماره ۵» آذر- دی ۱۴۰۱ 


اشاره نمود که از نان‌های پرمصرف در جهان, به خصوص در کشورهای 
اروپایی و آمریکایی می‌باشند (2017 ,.21 61 ددعناظ-2عناتش). 

در سال‌های اخیرء تولیدکنندگان مواد غذایی توجه زیادی به 
استفاده از نگهدارنده‌های طبیعی از جمله پودر» عصاره۱ 9 اسانس‌های 
گیاهی به‌جای نگهدارنده‌های شیمیایی در محصولات خود نموده‌اند. 
از مهم‌ترین گیاهانی که خصوصیات آنتی‌اکسیدانی و ضدمیکروبی آن 
به اثبات رسیده قارچ گانودرما لوسیدوم (۱66::0 600۵06۵) 
است (2017 ,.21 6 61)). 

قارچ گانودرما لوسیدوم با نام‌های لینگژی در چین و ریشی در ژاپن» 
به‌عنوان یک قارچ دارویی با ارزش شناخته شده می‌باشد. کلمه لاتين 
لوسیدوم" (براق یا درخشان) اشاره به ظاهر قارچ دارد 6۶ 5هنا:۷12) 
(2014 ,.21. اين قارچ جزء یکی از مهم‌ترین رستنی‌ها در طب سنتی 
چین محسوب می‌شود به‌طوری که همراه با رستنی‌های دیگر و یا 
به‌تنهایی برای مصارف دارویی مورد استفاده قرار می‌گیرد. از جمله 
خواص آن. می‌توان به خواص ضدباکتربایی. ضدویروسی, 
فشارخون و همچنین خواص آنتی‌اکسیدانی (به دلیل وجود ترکیبات 
فنلی مانند پلی‌فنل و فلانوئید) و ... اشاره نمود (2017 ,.21 )6 طعط)) 

521]276111 و همکاران (۲۰۰۹) مطالعه‌ای جهت بررسی خواص 
انب درخ قارچ قار چگانودرما لوسیدوم انحام دادند. نتایج آن‌ها نشان 
داد که ترکیبات آنتی‌اکسیدانی موجود در قارچ قارج گانودرما لوسیدوم 
در پیشگیری و کنترل بسیاری از بیماری‌ها مانند بیماری قلبی و سرطان 
موثر است که وجود پلی‌فنل‌ها در قارج گانودرم لوسیدوم علت این 
فعالیت آنتی‌اکسیدانی می‌باشد. آن‌ها اذعان داشتند که خاصیت 
آنتی‌اکسیدان اين مواد به علت فعالیت احیاکنندگی و جذب رادیکال‌های 
اکسیژن می‌باشد (2009 ,.21 6۶ نالعت521)2). بررسی‌های آن‌ها در 
خصوص عصاره اتانولی این قارچ نشان داد که این عصاره» حاوی 
مولکول‌های کم وزن دارای فعالیت آنتی‌اکسیدانی قابل توجهی می‌باشد. 
علاوه بر آن عصاره متانولی و عصاره آبی حاوی پلی‌ساکاریدهای 
گانودرما نیز می‌توانند فعالیت آنتی‌اکسیدانی داشته باشد. 

امروزه غنی‌سازی نان یکی از اهداف مهم صنایع نانوایی بوده و 
تحقیقات زیادی در زمینه غنی‌سازی نان در حال انجام است. به‌عنوان 
مثال تصحصتیه۳ تصمصععد۲ و همکاران (۲۰۲۰) کیفیت و 
ویژگی‌های فیزیکی و حسی کیک‌های کوچک حاوی موسیلاژ گل 
ختمی را بررسی نمودند (2020 .21 )6 تصحصتنه۴ تصمصصهعه ۷). نتایچ 
نشان داد که افزودن موسیلاژ گل ختمی به‌طور قابل توجهی خواص 
فیزیکی کیک‌ها (محتوای رطوبت» حجم ویژه و چگالی و ویسکوزیته 
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خمیر) را در مقایسه با نمونه شاهد بهبود بخشید. سختی در طول ذخیره 
سازی با افزودن موسیلاژ بهطور قابل توجهی کاهش یافت. نتایج حاصل 
از مقایسه میانگین‌ها برای پارامتر رنگ نشان داد که کمترین مقدار *ر1 
و بیشترین #آ پوسته مربوط به نمونه شاهد و نمونه‌هایی بود که دارای 
۵ ۱ درصد موسیلاژ گل ختمی بودند. 16927106[20 و همکاران 
(۲۰۱۷) اثر سطوح مختلف پودر جلبک کلرلا ولگاریس به‌عنوان 
جایگزین سفیده تخم‌مرغ بر ویژگی‌های فیزیکی و حسی کیک اسفنجی 
را بررسی کرده و نتایج نشان داد که امکان جایگزینی بخشی از سفیده 
تخم‌مرغ در فرمولاسیون کیک با پودر جلبک کلرلا ولگاریس وجود 
دارد. جایگزین کردن ۲۵ درصد وزنی سفیده تخم‌مرغ با پودر جلبک 
ذکر شده» علاوه بر ایجاد مزایای تغذیه‌ای نسبت به نمونه شاهد» از نظر 
ارزیابی حسییء تفاوت معنی‌داری را با نمونه شاهد ایجاد نکرد. اما تمام 
ویژگی‌های کیفی را با افت شدید مواجه کرد ( مه ع ۳۱652710620 
7 020 و همکاران (۲۰۱۴) غنی‌سازی نان با ترکیبات پلی فنلی 
و تأثیر ترکیبات پلی‌فنل بر خصوصیات فیزیکی نان را بررسی کردند. 
نتایج نشان داد افزودن پلی‌فنل‌ها باعث تغییر در میزان جذب آب» سفتی 
نان» حجم مخصوص شد که اين تغییرات به دلیل تأثیر ترکیبات پلی 
فنلی بر روی ساختار گلوتن و نشاسته آرد است. بر اساس آنالیزهای 
دستگاه فارینو گراف مشخص شد که نان‌های غنی‌شده با پلی‌فنل نسبت 
به نان شاهد میزان جذب آب بیشتری دارند. مقاومت به کشش بالا می 
رود و قابلیت کشش‌پذیری خمیر کاهش می‌یابد. همچنین نتایج حاصل 
از آنالیزهای حسی نشان داد که اين نان‌ها دارای عطر و طعم بهتری 
نسبت به نان‌های کنترل شده هستند (2014 ,.21 )6 ت2)). در تحقیقی 
دیگر ن4ههتود و 0ملصفع10 تب (۲۰۲۰) تاثیر جایگزینی آرد 
گندم با پودر سنجد کامل بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی و حسی نان 
تست را بررسی و گزارش نمودند نمونه‌ی حاوی ۸ درصد پودر سنجد به 
دلیل خواص بافتی و حسی بهتر فیبر بیشتر و درنتیجه دریافت کالری 
کمتر» نسبت نمونه شاهد پیشنهاد می‌شود ( :۲0۶" 4ص :۲2۲۵020 
0 ,00۱۵2100 ۲). تطاعع]2 (۲۰۱۷) تاثیر استفاده از هیدرو کلوئید 
کربوکسی متیل سلولز و امولسیفایر دی استل تارتاریک اسید بر خواص 
فیزیکوشیمیانی؛ حسی و ماندگاری نان ثست خی شنده با زد لوب چیش 
و نخود را بررسی و گزارش نمودند استفاده از ۵ درصد آرد لوبیا چیتی و 
۱ فرص گر وکسی ,یل سلزاز میت بهنوزن کل آردقر فرمولا سیون 
نان تست غنی‌شده توصیه می‌گردد (2017 ,عع20]). 

همان‌طور که گفته شد. در سال‌های اخیر تولیدکنندگان مواد غذایی 
توجه زیادی به استفاده از نگهدارنده‌های طبیعی با منشاً گیاهی و 
میکروبی به‌جای نگهدارنده‌های شیمیایی در محصولات خود نموده‌اند. 
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اسانس» عصاره و پودرهای گیاهی به دلیل داشتن ترکیبات فیتوشیمیایی 
از قبیل ترکیبات فنلی» فعالیت آنتی‌اکسیدانی قابل توجهی را از خود 
نشان می‌دهند. این ترکیبات به‌طور گسترده در گیاهان وجود داشته و 
ویر افزایشی کیفیت:ماده غذایی: از خوامل ایساف رنگه طنورو مه 
نیز می‌باشند. طبق تحقیقات به عمل‌آمده قارچ گانودرما لوسیدوم دارای 
خاض کر وی ور الق اکستانی بالایی اس که در ان حاظر 
تحقیقات اندکی در ارتباط با بررسی ترکیبات موّثره آن در جهان انجام 
شده است و در مورد استفاده از عصاره يا پودر این قارچ در فرمولاسیون 
نان باگت و بررسی بر ویژگی‌های آن تحقیقی انجام نگرفته است. 
بنابراین» با توجه به مطالب ذکر شده هدف کلی از تحقیق حاضر بررسی 
امکان استفاده از پودر قارچ گانودرما لوسیدوم در نسبت‌های (۰/۵ ۰۱ 
۵ ۲ و ۲/۵ درصد) در نان باگت و ارزیابی ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی 
(درصد خاکستر» رطوبت» فیبر» اسیدیته و شاخص 0۳1)» خواص 
رئولوژیکی (شاخص‌های مقاومت خمیر» طول کشیده شدن خمیر 
کشش‌پذیری خمیره ضریب ایندکس, الاستیسیته. زمان پایداری خمیر 
و انرژی پخت)» بافت‌سنجی (پیوستگی» فنربت» صمفیت, قابلیت 
جویدن» چسبندگی و سختی)» ترکیبات فنلی» بیاتی نان» خواص 
میکروبی (کپک و کلی‌فرم) و حسی محصول نهایی می‌باشد. 


مواد و روش‌ها 

برای تهیه‌ی نان باگت از نمک و شکر شرکت گل‌ها (ایران؛ مخمر 
شرکت فریمان (ایران)» بهبوددهنده شرکت رازی (ایران» آرد گندم 
شرکت صنایع آرد ورامين (ایران) و قارج گانودرم لوسیدوم شرکت 


عزیزخانی و ناطقی / بهینه‌سازی فرمولاسیون نان باگت با ... ۶۱۹ 


سپیدخوش (ایران) استفاده شد. هم‌چنین از اتانول» فنل فتالئین» اسید 
سولفوریک» سدیم هیدروکسید» هگزان» هیدروکلریک اسید» قرص 
الکل اتیلک استفاده شد که همگی از شرکت مرک (آلمان) تههیه شدند. 


روش تهیه نان باگت 

برای تهیه نان باگت شاهد آرد گندم (۱۰۰ درصد)» شکرء نمکه 
مخمر و بهبوددهنده به ترتیب ۰۱ ۸ ۱/۵ و ۱/۵ درصد وزنی آرد و مقدار 
آب لازم تعیین شده توسط دستگاه آلوئولب (شوپن, فرانسه)؛ در میکسر 
(1123-(1 ژاپن) مخلوط و سپس خمیر فوق به مدت ۲۰ دقیقه در 
دمای اتق (۲۵ درجه سانتیگراد) به‌منظور انجام عمل تخمیر قرارداه 
شد. بعد از انجام تخمیر, به چانه‌های ۱۰۰ گرمی تقسیم و به مدت ۲۰ 
دقیقه در دمای ۲۵ تا ۳۸ درجه سانتیگراد برای تخمیر میانی قرار 
گرفت در مرحله بعدی چانه‌ها به‌صورت لوله‌ای درآمده و ۲۰ دقیقه 
تخمیر نهایی شدند. در نهایت پخت به مدت ۱۵ دقیقه در فر گردان با 
سیستم بخار مخصوص (راک» ایران) با دمای ۲۵۰ درجه سائتی‌گراد 
انجام و نان‌های حاصل پس از سرد شدن در کیسه‌های پلی‌اتیلنی 
بسته‌بندی شدند. به‌منظور تهیه تیمارهای مورد آزمون غلظت‌های ۰/۵ 
۵ ۲ و ۲/۵ درصد وزنی آرد مصرفی در فرمولاسیون تیمار شاهد 
با پودر قارج گانودرم لوسیدوم مطابق با جدول ۱ جایگزین شد 
(2015 ,.21 )6 ۲2:6). لازم به ذکر است غلظت‌های مذ کور بر اساس 
پیش تیمار با هدف دستیابی به خواس کیفی خمیر و نان باگت مطلوب 
تعیین گردید. 


جدول ۱- تیمارهای مورد آزمون حاوی غلظت‌های مختلف آرد گندم. قارج گانودرها لوسیدوم و شاهد 
امه 2004 ماو توت 22۵06022 مسام1۱ ۱۳۵2 ۵ عجمتاه‌صاصمصی اصع مان عمتصندندی دفص‌صادع 169160 -1 12016 


گانودرما لوسیدوم (؛) 
7۵۱ ۱۲0 6200062 


آزمون‌های فیزیکوشیمیایی آرد نان‌های باگت 

برای ارزیابی رطوبت» خاکستر 0۳1 و اسیدیته به‌ترتیب از 
استانداردهای ملی ایران به شماره‌های ۲۷۰۶۰۲۷۰۵ و ۲۷ استفاده شد. 
به منظور اندازه‌گیری فیبر آرد نان باگت و نمونه‌های نان از روش ذکر 
شده در استاندارد 35-05 ۸۵6 (2000 ,۸0۸) استفاده شد. 


آرد گندم (/) نمونه 
(۶۵) 1100۲۲ ۷۷۳۲۵۵۲ ۰ ۰ )۲۳۵۵0۵۵۵ 

11 100 
12 995 

13 99 
14 985 

15 98 
16 915 


خواص رئولوژیکی خمیر نمونه‌های نان باگت 

ارزیابی خواص رئولوژیکی. توسط دستگاه آلوئولب (شوپن» فرانسه) 
انجام شد. بدین منظور مقدار ۲۵۰ گرم آرد توزین شده و بر حسب درصد 
رطوبت آرد» آب نمک ۲/۵ درصد اضافه گردید و در مخلوطکن دستگاه 
در دمای ۲۵ درجه سانتی‌گراد همزده شد. سپس خمیر حاصله به ۵ قطعه 
گرد تقسیم شده و هر یک از قطعات به‌طور جداگانه در محفظه دستگاه 


قرار داده شد تا درون آن هوا دمیده شود. با روشن کردن دستگاه آلوئولب 


۷" ۶۲ نشر به پژوهشهای علوم و صنابع غذابی ایران» حلد #۸ شماره ۵» آذر- دی ۱۴۰۱ 


فشار هوا در داخل خمیر را به ازای زمان دمیدن اندازه‌گیری می‌کند و 
قدرت خمیر» کشسانی, الاستیسیته» انرژی پخت و حداکثر قوام خمیر و 
مدت پایداری خمیر اندازه‌گیری و به‌صورت گراف ترسیم گردید 
(2010 ,۸۸). 


آزمون بافت‌سنجی نان باگت (اینستران) 

تغییرات بافت مطابق با استاندارد ۸۵ به شماره ۸۷۳-۰۹ تحت 
آزمون فشردگی یک مرحله‌ای توسط دستگاه بافت‌سنج پا اینستران 
(بروکفیلد. آمریکا) انجام شد. در اين روش نمونه‌های نان با یعد تقریبی 
(۵۰*< ۲۰« ۱۰ سانتی‌متر) با دقت از قسمت مغز نان بریده شد سپس 
توسط پروب استوانه‌ای به قطر ۱/۲۷ سانتی‌متر و با نمونه فشار آورنده 
ثابت ۵۰ نیوتن و بر حسب ۵۰ درصد فشردگی نمونه برای تعیین نقطه 
نهایی با سرعت ۶۰ میلی‌متر در دقیقه انجام شد. و خصوصیات بافتی 
نمونه‌ها از نظر پیوستگی» فنریت» صمغیت. قابلیت جویدن چسبندگی 
و سختی مورد ارزیابی قرار گرفت (1995 ,۸۸66). 


اندازه‌گیری مقدار کل ترکیبات فنلی 

محتوای ترکیبات فنلی از طریق روش فولین سیوکالتیو انجام 
شد. غلظت ۱ میلی‌گرم امیلیلیتر از نمونه تهیه و با ۲/۵ میلی‌لیتر 
واکنشگر ۰/۲ نرمال فولین سیو کالتیو مخلوط شد و به مدت ۵ دقیقه 
همزده شد. سپس ۲ میلی‌لیتر محلول کربنات سدیم با غلظت ۷۵ 
گرم در لیتر اضافه گردید. جذب نمونه‌ها پس از ۲ ساعت در دمای 
۰ نانومتر اندازه‌گیری شد. به‌منظور ترسیم منحنی استاندارد اسید 
گالیک غلظت‌های مختلف اسید گالیک ۰۰۰ ۰۰ ..ی ۳۰۰ ۲۰۰ 
۰ میلی‌گرم اگرم آماده گردید و پس از انجام مراحل آزمون مقدار 
جذب نمونه‌ها خوانده شد و منحنی کالیبراسیون و معادله خط ( ۷ 
0+6 آن بدست آمد. مقدار جذب نمونه‌های مورد 
آزمون در معادله خط مربوط به منحنی استاندارد قرار داده شد و میزان 
فتل کل به‌صورت میلی‌گرم معادل اسید گالیک در گرم نمونه گزارش 
گردید (2010 ,.21 ]6 206۲ ۷). 


ارزیابی بیاتی نمونه‌های نان باگت به روش حسی 

میزان بیاتی (کاهش تازگی)» و ویژگی‌های رنگ, بافت» مزه» بو و 
پذیرش کلی نمونه‌های نان باگت با استفاده از آزمون ارزیابی حسی 
بررسی گردید. در این روش ابتدا نمونه‌های نان برش داده شد و 
کدگذاری گردیدند سپس توسط ۱۰ نفر ارزیاب نیمه آموزش دیده با 
روش هدونیک پنج نقطه‌ای مورد ارزیابی قرار گرفتند. بدین ترتیب 
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برای بسیار خوب خوب متوسط بد» بسیار بد در نظر گرفته شد. ارزیاب 
ها بین ارزیابی هر نمونه از آب برای شستشوی دهان استفاده نمودند 
(2009 .له )6 تطمعهل). 


آزمون میکروبی 

شمارش کلی‌فرم‌ها 

ارزیابی شمارش کلی‌فرم‌ها در نمونه‌های نان مشابه روش به‌کار 
رفته برای آنالیز کیک و مطابق با استاندراد ملی ایران به شماره 8۲۶۳ 
انجام گردید. بدین ترتیب ۱۰ گرم نمونه همراه با ٩۰‏ میلی‌لیتر پپتونواتر 
در داخل کیسه استومیکر قرار داده شد و مخلوط حاصل با دستگاه 
میکسر (1123- ژاین) به مدت ۱ دقیقه مخلوط گردید. سوسپانسیون 
۷۳81۱ منتقل شد. پلیت‌های کشت داده شده در انکوباتور (11027» 
ایران) به مدت ۲۴ ساعت در دمای ۲۰ تا ۲۷ درجه سانتی‌گراد به مدت 
۸ ساعت نگهداری و در نهایت کلنی‌ها شمارش و با واحد به‌صورت 
82 12 گزارش شدند (2009 ,191۳). 


شمارش کلی کپک‌ها 

رزیابی شمارش کپک و مخمرها در نمونه‌های نان مطابق با 
استاندراد ملی ایران به شماره ۸۵۲۷۲ انجام گردید. بدین ترتیب ابتدا ۱۰ 
گرم از نمونه مورد آزمایش در شرایط سترون توزین و سپس به هاون 
چینی منتقل گردید. آنگاه ٩۰‏ سی‌سی محلول تریپتون واتر براث ۱ 
درصد به آن افزوده و کاملاً همگن تا محلول یکنواختی تهیه شود با 
استفاده از پی پت سترون ۱ سی‌سیء ۰/۱ سی‌سی از سوسپانسیون اولیه 
را به یک پلیت حاوی محیط کشت ,10 انتقال داده شد. پلیت‌های 
کشت داده شده را به‌صورت هوازی» با در پوش بالا و ایستاده در 
انکوباتور ,٩110227(‏ ایران) در دمای ۲۵ درجه سانتی‌گراد به مدت ۵ 
روز گرمخانه‌گذاری و در صورت لزوم. پلیت‌ها برای مدت زمان ۱ الی 
۲ روز در معرض نور غیرمستقیم روز قرار داده شدند. پلیت‌ها بین مدت 
زمان ۲ تا ۵ روز پس از گرمخانه گذاری بررسی و شمارش شدند ,1511) 
20077 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 
به‌منظور آزمایش و تجزیه و تحلیل داده‌ها از طرح کاملاً تصادفی 
و در سه تکرار استفاده شد و مقایسه میانگین داده‌ها توسط آزمون 


چنددامنه‌ای دانکن و با استفاده از نرم‌افزار مینی‌تب ۱۶ در سطح اطمینان 
۵ درصد انحام گردید. 


خواص فیزیکوشیمیایی آرد نمونه‌های نان باگت 

تفییرات خواص فیزیکوشیمیایی آرد نمونه‌های نان حاوی 
درصدهای مختلف قارچ گانودرما لوسیدوم در جدول ۲ نشان داده شده 
باگت» شاخص‌های خاکستر فیبر و اسیدیته افزايش و شاخص 0۳ به 
صورت معنی‌داری (0>۰/۰۵) کاهش یافت. نتایج نشان داد با افزايش 
مقدار قارچ گانودرم لوسیدوم در آرد نان باگت» میزان رطوبت اندکی 
افزایش یافت که اين افزایش از نظر آماری معنی‌دار نبود (0<۰/۰۵). 

تحقیقات نشان داده است قارچ گانودرما لوسیدوم به دلیل داشتن 
ترکیبات معدنی از جمله کلسیم. آهن. پتاسیم» منيزیم. سلنیوم. مس و 
روی به‌طور تقریبی حاوی ۸- ۱۰ درصد خاکستر است (-۷۷۵۰۱۵1 
1 ,.21 6 2107)). بنابراین افزايش مقدار این قارچ در تیمارهای 
تحقیق می‌تواند باعث افزایش خاکستر نمونه‌ها شود. در پژوهشی دیگر 
و همکارانش (۲۰۰۱) گزارش کردند قارچ گانودرها لوسیدم حاوی 
۸- ۷ درصد پروتئین می‌باشد (2001 ,.21 )6 ۷12 

افزيش فیبر نمونه‌های نان باگت در اثر افزایش قارچ گانودرما 
لوسیدوم را می‌توان به علت دانست که قارچ‌ها حاوی ۳- ۲۲ درصد فیبر 


عزیزخانی و ناطقی | بهینه‌سازی فرمولاسیون نان باگت با... ۰ ۶۲۱ 


هستند (2011 ,.21 66 ۷۷20۳/۵1-0210166). بنابراین با افزايش قارچ 
گانودرها لوسیدوم در تیمارهای تحقیق می‌تواند باعث افزايش فیبر در 
نمونه‌ها گردد. 1۷12 و همکاران نیز در سال (۲۰۰۱) طی تحقیقی نشان 
دادند قارچ گانودرما لوسیدوم حاوی ۵٩‏ درصد فیبر می‌باشد ( 6 1۷۲2 
1 ,.۵1). مطابق با نتایج پژوهش حاضر مقدار فیبر در نمونه‌های 
حاوی مقادیر بیشتر قارچ گانودرما لوسیدوم بیشتر بود همچنین نتایج 
نشان داد افزودن قارچ گانودرما لوسیدوم منجر به افزایش رطوبت در 
نمونه‌های مرتبط شد. جذب آب بیشتر در نمونه‌ها می‌تواند باعث 
تحریک یون‌های هیدروژن شده که منجر به کاهش 0۳1 نمونه‌های 
نان شود. در تحقیقات مشابه نطعه۱۲01۵0 ۲02۵01 و نطعع26 (۲۰۱۸) 
تاثیر صمغ دانه شاهی بر بهبود ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی و حسی 
شیرینی برنجی را بررسی کردند. نتایج تحقیقات آنها نشان داد افزودن 
نمونه‌ها نسبت به نمونه شاهد طی دوره نگهداری شد ( ۳020 
8 ,۱۲۵/601 4ص تطعد۷0120) 

درصدهای مختلف قارچ گانودرما لوسیدوم جایگزین آرد مصرفی در 
نمونه‌های نان باگت شد و چون قارچ تهیه شده به صورت پودر بوده 
نمی‌تواند تأثیر معنی‌داری در مقدار رطوبت نمونه‌ها داشته باشد و افزایش 
جزئی رطوبت در نمونه‌ها می‌تواند مربوط به محتوی بالای رطوبت قارچ 
گانودرما نسبت به آرد باشد. 


جدول ۲- بررسی خواص فیزیکوشیمیایی آرد نان باگت حاوی غلظت‌های مختلف قارچ کانودرما لوسیدوم و شاهد 
۸ 0 ماه مهم مهم ممتصتدادری ما )منود ۵ همم تاودا مط) هصتادعناو6 ۲۳۲ -2 12016 
0۵۵ 2۵4 دنه یلته ۲ 


خاکستر (/) رطوبت (/) فیبر (/) 
(۵) خر (۸) ۱۷۲0500۷6 (۵) ۲۱06۲ 
0064 +0498 ۰ ۰ 0.020 13.296 ۰ 0.0037 1.6872 
3 0.480 .۰ 0.050 132972 .۰ 0.0038 1.7792 
3 0.5101 .۰ *0.045 13.323 ۰ 0.0038 1.8712 
053 0.5302 ۰ *0.050 13.327 ۰ 0.0038 1.963 
05 0.5402 .۰ *0.025 13.376 ۰ 0.003۲ +2.055 
* 0.5902 .۰ *0.090 13.406 .۰ 0.0038 2.1472 


اسیدیته (/ اسید لاکتیک) ۳ نمونه 
(200 ۱20 ۷۰) )۸01 ت۹3 

11 6.590 ۲۴ 2.240+ 0" 

12 6.490 ۳ 2.0704 0۳ 

13 6.363 2.29012 0۳ 

14 6.2201 0۳ 2.3904 0۳ 

15 6.1204 0 2.4902 ۳ 

16 5.990 6" 2.0004 ۲۴ 


نتایج به صورت میانگین * انحراف معیار نشان داده شده است."*حروف متفاوت کوچک نشانگر اختلاف معنی‌دار در هرستون می‌باشد. 
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خواص رئولوژیکی خمیر نان باگت 

تغییرات خواص رئولوژیکی خمیر نمونه‌های نان حاوی درصدهای 
مختلف قارچ گانودرما لوسیدوم در جدول ۲ نشان داده شده است. مطابق 
با نتایج با افزايش مقدار قارچ گانودرما لوسیدوم. میزان مقاومت خمیر 
در مقایسه با تیمار شاهد به‌طور معنی‌داری (۰/۰۵>) کاهش یافت که 
به علت وجود آنزیم آلفاآمیلاز در نمونه‌های قارچگانودرم لوسیدوم بوده 


که باعث کاهش مقاومت خمیر تحت تأثیر آنزیم آلفاآمیلاز و تشکیل 
مالتوز توسط هیدرولیز نشاسته شده است ( ٩۱610206,‏ 24 ناصء جح[ 
2 همچنین طول کشیده شدن خمیر با افزایش مقدار قارچ 
گانودرما لوسیدوم. در مقایسه با تیمار شاهد به‌طور معنی‌دار کاهش 
افت. در وقع اين طور می‌توان بیان نمود که کاهش طول کشیده شدن 
خمیر با افزودن قارج گانودرم لوسیدوم به دلیل کاهش پروتئین‌های 


۲ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۰۱۸ شماره۵. آذر- دی ۱۴۰۱ 


گلوتنی» بوده است. همچنین می‌توان اینطور بیان نمود که قار چگانودرما 
لوسیدوم به تنهایی ویژگی تشکیل خمیر را نداشته و از طرفی منجر به 
مختل شدن کمپلکس پروتئین نشاسته و تضعیف خمیر نان حاصلد 
می‌گردند (2009 ,۳۵5 با افزایش مقدار قارچ گانودرما لوسیدوم. 
و به علت وجود آنزیم آلفا آمیلاز در نمونه‌های قارج گانودرما لوسیدوم 
سبب تشکیل مالتوز توسط هیدرولیز نشاسته شده که باعث افزايش 
مقدار آب آزاد در خمیر و در نتیجه کاهش معنی‌دار (0>۰/۰۵) ثبات 
خمیر کشش‌پذیری خمیر نسبت به تیمار شاهد شد ( 204 1256210 
10 ,00۲0 20 )کتتاطاما نت ۷۷ :2012 ,6102۳6]). 

نتایج مقایسه ميانگین نمونه‌ها نشان داد میزان ضریب ایندکس با 
افزایش مقدار قرج گانودرما لوسیدوم. به‌طور معنی‌داری (0>۰/۰۵) 
کاهش یافت. و میزان ضریب ایندکس تیمار شاهد بالاتر از سایر نمونهها 
بود. 1625 و همکاران (۲۰۱۱) در بررسی تاثیر بتاگلوکان جو بر برخی 
خواص رئولوژیکی آرد گندم بیان نمودند با افزايش میزان بتاگلوکان 
مقاومت خمیر نسبت به کشش افزايش می‌یابد که ناشی از قوی بودن 
شبکه گلوتنی خمیر و افزايش استحکام آن است (2011 .21 1 نا5ه۳). 

مطابق با نتیج با افزایش مقدارقارج گانودرط لوسیدوم, الاستیسیته 
به‌طور معنی‌داری کاهش یافت (0>۰/۰۵). اینگونه می‌توان بیان نمود 
که جایگزینی آرد گندم با محصولات فاقد گلوتن و عدم تتشکیل شبکه 
گلوتنی می‌تواند باعث ایجاد خمیر با الاستیسیته گسترش‌پذیری کمتری 
شود (2015 ,له )ع نطعع20). در اين راستا ۱۷۲۵۲2۵ و نطه‌عه۲ 
(۲۰۱۷) در تأثیر فیبر باگاس نیشکر بر ویژگی‌های خمیر و نان بربری 
گزارش کردند که کشش‌پذیری خمیر با افزودن سطوح مختلف فییر 


باگاس نیشکر و صمغ زانتان در زمان‌های تخمیر کاهش پیدا می‌کند 
(2017 ,تطه‌عه۲ظ 0ص ۷0۵0). مطابق با نتایج بیشترین زمان 
پایداری خمیر و انرژی پخت متعلق به تیمار شاهد و با فزایش مقدار 
قارچ گانودرما لوسیدوم. میزان زمان پایداری خمیر و انرژی پخت به‌طور 
معنی‌داری کاهش یافت (۰/۰۵>). 00702 و همکاران (۲۰۰۳) بیان 
نمودند که افزایش صمغ‌های کاراجینان و زانتان باعث کاهش بات و 
پایداری خمیر می‌گردد (2004 بلح 6۲ 42تهنان). 2726227 و 
همکاران (۲۰۰۹) اثر برخی هیدروکلوئیدها بر خواص رئولوژیک خمیر و 
بیاتی نان باگت را بررسی کرده و گزارش نمودند مقاومت اولیه در برابر 
کشش نمونه ها با افزودن هیدروکلوئیدهای» به جز زانتان کاهش پیدا 
کرد که در اين بین» پکتین دارای بیشترین کاهش در این فاکتور بود. 
افزودن هیدروکلوئیدهای گوار و پکتین باعث افزایش قابلیت کشش 
نمونه ها شدند و با اینکه افزودن گوار درحد ۰/۵ درصد باعث ایجاد 
بیشترین میزان الاستیسته شد. همچنین انرژی مورد نیاز برای تغییر 
حالت در مورد نمونه‌های حاوی پکیتن و ۱ درصد گوار کاهش و مورد 
بقیه نمونه‌ها افزایش یافت که بیشترین میزان مربوط به نمونه ۰/۵ 
درصد گوار بود (2009 .21 6 272627 نتایج به‌دست آمده از 
پژوهش‌های 10[0076 و همکاران (۲۰۱۳) در بررسی افزودن آرد 
نخود به کراکر دریافتند که پایداری خمیرهای حاوی آرد نخود کاهش 
يافته است که آن را به تداخلات به‌وجود آمده بین پروتئین‌های 
غیرگندمی و فیبرها با گلوتن و واکنش‌های پروتئولیتیکی که منجر به 
تخریب نسبی شبکه پروتئینی و کاهش زمان مخلوط کردن می‌گردند 
نسبت دادند (2013 ,.21 6 00۷6 [مطامک). 


جدول ۳- بررسی خواص رئولوژیکی خمیر نان باگت حاوی غلظت‌های مختلف قارج گانودرما لوسیدوم و شاهد 


28 ۶ وهمهصههصه) همع مدای دمم اعد ۵۶ م۲۵۵۵ آهعزع۲۵۵۵۱۵ عظ) ۲0۸۲6۹012200۵ -3 ۳16 ]1 
0۵6۵ 204 دنه یت ۲ 


مقاومت خمیر طول کشیده شدن کثش‌پذیری ضریب 
ِ خمیر خمیر ایندکس 
10 هه( ۱۳۸ ۱۹۵۹ 
۳۱ 30 م90۳6 امه 
(سس) )0( (۳/۲) 
۲۴ 101.003 ۴ 67.00۶ 0.10 18:20 *0.09 2.49 
0۲ 87.002 0۳ 58.00۶ .۰ 0.10 +1690 .۰ 0.03۲ 2.152 
۴ 79.004 ۴ 54.004 .۰ 0.10 ۰16.20 ۰ 0.01۴ 1.923 
۳ 75.004 0۴ 52.00 ۰۰ 0.49 +15:96 ۰ 0.018 1.372 
67.332 0۳ 40.00۶ ۰.۰ 0.108 14:00 ۰ 0.01۴ 1.25 
۴ 52.331 .۰ 1.528 +31.67 . 0.10 12.404 ۰ 0.01۳ 1.102 


الاستیسیته زمان پایداری انرژی پخت نمونه 
۲( خمیر مشاه 011-۰2۰۹۳( 
(ع۱) «و90 (۷۷) 006۲2 9 
)۳ مس ونننصه .۰ 0104 
(101۷) 
(5) 
6۶ 45.83 1.53 +345.332 ۰ 1,008 196.02 11 
0۳ ۰-۰-3 1.008 363,002 .۰ 1,00۲ 123.02 12 
۴ 22.163 1.53 361.33 65 82.01 13 
0 ۰.32 1.53 +340.33 ۴ 79.0 14 
0۳ 7.702 2.08 295.674 ۴ 79.0 15 
*0 5.801 ۰ 2.088 297.672 0 72.34 16 


نتایج به صورت میانگین * انحراف معیار نشان داده شده است."*حروف متفاوت کوچک نشانگر اختلاف معنی‌دار در هرستون می‌باشد. 
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بافت‌سنجی نان باگت 
تغییرات ویژگی‌های بافت نمونه‌های نان حاوی درصدهای مختلف 
قار چگانودرما لوسیدوم در جدول ۴ نشان داده شده است. مطابق با نتایج 


با افزايش مقدار قارج گانودرما لوسیدوم» شاخص‌های پیوستگی» فنریت» 
صمغیت. قابلیت جویدن و سختی نمونه‌ها به‌طور معنی‌داری کاهش و 
شاخص چسبندگی به‌طور معنی‌داری افزایش یافتند (۰/۰۵>). 


اتصالات عرضی پروتئین می‌تواند باعث تخریب شبکه گلوتن و در 
نتیجه آزاد شدن گرانول‌های کوچک نشاسته در شبکه شود گرانول‌های 
کوچک نشاسته هنگام ارتباط با آنزیم‌ها در خمیر منجر به گسترش 
گرانول‌های نشاسته مثل آمیلویکتین می‌شود که تقریباً ۶۵ تا ۸۱ درصد 
نشاسته را تشکیل می‌دهد. گرائول‌های کوچک نشاسته که در شبکه 
آزاد شده‌اند متراکم بوده و به آسانی هیدرولیز نمی‌شوند در حالی که 
گرانول‌های بزرگ‌تر به دلیل داشتن ساختار ضعیف‌تر جهت هضم شدن 
مناسب‌تر هستند (2002 ,۰212۳072 اصلی‌ترین جز آرده نشاسته 
است که نقش مهمی در تعیین کیفیت نان دارد. آمیلوپکتین و آمیلاز از 
اجزای اصلی نشاسته هستند. نتایج تحقیقات نشان داده است افزودن 
قارچ گانودرما لوسیدوم به نمونه‌ها باعث افزايش آنزیم آمیلاز در 
محصول شده است. همچنین تحقیقات نشان داده است گانودرما 
لوسیدوم حاوی ایزوآمیلاز است که می‌تواند با تبدیل باند ۱-۵ و ۶- 
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گلوکوزید باعث تبدیل آمیلوپکتین به آمیلاز گردد ( ,.21 )6 02282 
01 بنابراین نسبت آمیلاز به آمیلوپکتین در نان افزايش می‌یابد که 
در ارتباط مستقیم با سختی و قابلیت جویدن در نمونه‌های نان است. به 
مقاومت درونی ماده غذایی پیوستگی گفته می‌شود و میزان آن به بر 
هم کنش درون مولکولی اجزای فرمول بستگی دارد ( «فته۷:ز۱۸0 
8 ,.21 اع) و دلیل کاهش آن می‌تواند به دلیل وجود رطوبت بیشتر 
در نمونه‌های حاوی قارچ گانودرما لوسیدوم باشد. فنربت توانایی نمونه 
برای بازگشت به شکل اولیهبعد از حذف نیروی تغییر شکل‌دهنده است 
که در منحنی پروفایل بافت معادل مسافتی است که ماده غذایی طی 
زمان. ارتفاع اولیه خود را بازیابی می‌کند (2014 .1 )6 0001 ۲2266) 
و دلیل کاهش آن می‌تواند به دلیل وجود فیبر در قار چگانودرم لوسیدوم 
و افزایش رطوبت در نمونه‌های حاوی قارچ گانودرما لوسیدوم باشد. 


جدول 4- بررسی ویژگیهای بافت نان باگت حاوی غلظت‌های مختلف قارج گانودرها لوسیدوم و شاهد 
620۵۵6۲212 ]۵ کصماهاصهعصم )ص010 مدای 0۵20 )منود ۵ م۳۵۵۵ ۲۵0۲۵ عظ) عصتدعتامع 12۲ -4 ما29 ]1 


1۱۷۹۱۲۰۵08 2۳0 0۵ 


پیوستگی فنریت صمفیت قابلیت جویدن ‏ چسندگی ‏ . سختی(0 ِ 
ت93 ۱۵۱۱( تا ۱۱ص ت93 ی ۳۹ نت۰۳۱ تا 
*005 0.83 ۰ *0.45 +1891 .۰ 0.04 2.912 .۰ *2.59 44:20 ۰ 0.008 0,092 5 5.52 11 
3 8 ۰3 2.68018 .۰ 1.30۳ 37.402 ۰ 0.018 0.114 8 5.121 12 
064 .۰ 1.17 +1451 0.14 +2:17. .۰ 090 26.472 .۰ 0.016 0.154 00۳ -+3.58 13 
۰.2 052*40 +13:10. .۰ 0.20 1:94 .۰ 2.82 25.60 ۰ 0.01۲ 0.182 ۲ 3.152 14 
0592 .۰ 0.79 11:69 .۰ 0.068 1.092 ۰ 0.420 ۰۰14:1332 0.015 +021 ۶۳ 1.6432 15 
۴ 0.49 ۴ 6.531 ۴ 0.51 .۰.۰ 0.85۴ 9.09 .۰ 0.00۶ 0.284 0 0.592 16 


نتایج به صورت میانگین* انحراف معیار نشان داده شده است.** حروف متفاوت کوچک نشانگر اختلاف معنی‌دار در هرستون می‌باشد. 


.نام صا ممصممنل اصهمتکتصونه ماهتا فمتاما ۲۵۳/۵۲6۵8 ۳۶ 0۵712610 0ت02صهاو ‏ صهفموط قه «مطاو مه فالناوعر فط] 


به میزان تراکم ماده غذایی صمغیت گفته می‌شود. که در برابر 
جویدگی مقاومت نشان می‌دهد. در پژوهش حاضر وجود فیبر در قارچ 
گانودرما لوسیدوم باعث افزايش رطوبت در نمونه‌ها و در نتیجه کاهش 
صمغیت در نمونه‌ها شد (2018 ,له 6 صهذتد۷]0[2۷). در این راستا 
6 و همکاران (۲۰۱۲) اثر صمخ‌های دانه قدومه شیرازی و 
گزانتان بر خواص رئولوژیکی خمیر و کیفیت نان حاصل از گندم را 
بررسی و گزارش نمودند افزایش غلظت هیدروکلوئیدها باعث کاهش 
میزان صمغیت مغز نان گردید (2012 ,.21 66 16000610 

قابلیت جویدن, کار لازم برای جویدن و خمیر کردن نمونه برای 
بلع می‌باشد (2014 .له 6 0001 162266 قابلیت جویدن با سختی 
نمونه‌ها رابطه مستقیم دارد و از طرفی با توجه به کاهش سختی 
نمونه‌های حاوی قارچ گانودرما لوسیدوم در این تحقیق به دلیل رطوبت 
بیشتر در نمونه‌هاه قابلیت جویدن کاهش بافت. یافته‌های ۸٩2۳۵۲‏ و 


همکاران (4۲۰۰۵ نشان داد کریوکسی متیل سلولز و صمغ عربی منجر 
به بهبود ویژگی‌های داخلی و خارجی نان و کاهش سفتی آن و بهبود و 
کاهش قابلیت جویدن گردید (2005 .21 اه 7ع۸۹). 

چسبندگی کار مورد نیاز جهت غلبه بر نیروی جاذبه بین سطح ماده 
با سطح سایر مواد در تماس با آن می‌باشد. در اين تحقیق افزودن قارچ 
گانودرم لوسیدوم و افزایش غلظت آن باعث افزایش معنی‌دار چسبندگی 
در نمونه‌ها شد و علت آن می‌تواند مربوط به افزایش میزان فیبر و جذب 
آب بیشتر نمونه‌های نان باگت باشد (2014 ,.۵1 66 0001 162266 
تساک و همکاران (۲۰۱۵) در بررسی تاثیر صمغ‌های گوار و زانتان بر 
ویژگی کیفی پاستا اذعان نمودند که افزودن هر دو نوع صمغء منجر به 
افزايش چسبندگی نمونه‌ها شده است (2015 ,.له 6 1>207). 

مقاومت ماده غذایی نسبت به اعمال نیروی فشار به‌ کار گرفته شده 
در ماده غذایی سختی نامیده می‌شود (2002 ,5207650121) و کاهش 
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سختی بافت در نتیجه افزایش قارج کانودرما لوسیدوم می‌تواند به دلیل 
وجود فیبر در نمونه‌های حاوی قارچ گانودرم لوسیدم باشد که منجر به 
جذب آب بیشتر و کاهش سختی نمونه‌ها شود. ۹20622۵060 و 
همکاران (۲۰۱۷) خصوصیات تکنولوژیکی و تصویری کیک اسفنجی 
حاوی آرد کنجاله کنجد و آناناس را بررسی کردند. و گزارش نمودند 
افزايش مقدار کنجاله کنجد نسبت به نمونه شاهد دارای سفتی بافت 
پیشتری بود (2017 مبلة 6 8206212206). تاه و همکاران 
(۲۰۱۸) در بررسی تاثیر صمخ‌های گوار و زانتان بر ویژگی کیفی پاستا 
اذعان نمودند که افزودن هر دو نوع صمغ, منجر به کاهش سفتی 
نمونه‌ها شده است. که علت این امر به تاخیر در تورم گرانول‌ها و 
همچنین تعامل و ارتباط کمتر آنها در حضور صمخ‌ها نسبت داده شد 
(2015 .له )6 تاک 


ترکیبات فنلی نان 

تغییرات ترکیبات فنلی نمونه‌های نان حاوی درصدهای مختلف 
قارچ گانودرما لوسیدوم در شکل ۱ نشان داده شده است. مطابق با نتایج 
با افزایش مقدار قارج کانودر لوسیدومم ترکیبات فنلی نمونه‌هابه‌طور 
معنی‌داری افزایش یافت (۰/۰۵>). تحقیقات نشان داده است قارچ 
گانودرهما لوسیدوم حاوی ترکیبات فنلی از جمله پروتوکاتچین اسید. 
هیدرو کسی بنزوئیک اسید است (2002 ,8267650121). بنابراین با 
فزایش مقادیر قارج گانودرما لوسیدوم مقدار ترکیبات فنلی افزایش 


۳ 7 ۳ 
800 ۱ ‌ 
200 0 
60 
50 
40 
30 
20 
10 
0 
11 ۳ 78 14 15 76 


۱22-2۰ 


یافت. 120271 ۷۲۵121001 و همکاران (۲۰۱۲) اثر حلال‌های مختلف 
بر ترکیبات فیتوشیمیایی ۲ گونه قارچ گانودرما را بررسی کردند. نتایج 
از کانودرما لوسیدوم و در عصاره اتنولی فتل کل در گنودرها لوسیدوم 
بیشتر بود (2012 ,2 6 نت1" اهملا2]). ۲م) و همکاران 
(۲۰۱۸) نشان دادند قارچ گانودرما لوسیدوم حاوی ترکیبات زیست فعال 
نظیر کربوهیدرات‌ها. گلیکوزیدها. تری‌ترپنوئیدهاء ترکیبات فتلی و 
تانن‌ها می‌باشد (2018 ,.21 64 0۲)). 12۳0211 و همکاران (۲۰۱۴) نیز 
به بررسی ترکیبات فنلی» فلاونوئیدی» آنتوسیانینی و ظرفیت آنتی 
پرداختند. نتایج نشان داد که در غلظت‌های بالاتر فعالیت آنتیاکسیدانی 
پیشتر عصاره‌ها حاصل شد و از طرفی ترکیبات فنلی و فلاونوئیدی نقش 
عمده و مستقیمی بر روی خاصیت آنتی‌اکسیدانی بر عهده دارند که اين 
امر مطالعات بیشتری جهت جداسازی و خالص‌سازی ترکیبات فنلی و 
فلاونوئیدی این گیاه می‌طلبد (2014 بل 6 تلمصمکل. ۱۷۲۵۵۲2 و 
همکاران (۲۰۰۶) محتوای فنل کل ۲۰ گونه مختلف گندم را اندازه‌گیری 
کرده و گزارش نمودند که محتوای فنل کل در محدوه ۲۷۰۰ تا ۶ 
2 ۲۵۰۰ بود (2006 ,.لة 61 ۰۷۲00۲6 ۷۷ و همکاران (۲۰۰۲) 
محتوای فنولیک آرد گندم را از ۱۷۷ تا 0۵15/8 و ۲۵۷ گزارش کردند 
(2003 ,.ل2 61 ۷۱ ). 
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شکل ۱-بررسی ترکیبات فنلی (02/2) نان باگت حاوی در صدهای مختلف قارچ گانودرما لوسیدوم و نمونه شاهد 
۸ 0 ههام۵۵ )م0 مصتهادی 0۳۵20 عاامنوده ۵ (ع/۵ه) موی متامصمطام ۵1 ممناهع1ا6 ۱۸۷ 1۰ ۲۱۵۰ 
۵۱ ۲36 200 0 حادنهه لته 


فیبر نان باگت 
تغییرات فیبر نمونه‌های نان حاوی درصدهای مختلف قار چگانودرما 


آویتتوس در کل ۴ فان دای ده اسبخه مطایق یاقا با آفرازش 


روا تامطوععمممء 1 


مقدار قارچ گانودرما لوسیدوم در فرمولاسیون نان باگت مقدار فیبر 
نمونه‌های نان به‌طور معنی‌داری نسبت به نمونه شاهد افزايش یافت 
(0>۰/۰۵). تحقیقات نشان داده است قارچ‌ها حاوی ۳- ۲۲ درصد فیبر 


باعث افزايش فیبر در نمونه‌ها شود (2011 ,.21 6 20161-02107 ۷۷). 
در تائید نتایج حاصل از این تحقیق ۷12۷ و همکاران (۲۰۰۱) گزارش 
کردند گانودرما لوسیدوم حاوی ۵٩‏ درصد فیبر می‌باشد ( ,.[2 6 1۷۲2 
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1 در پژوهشی دیگر ۳206620 و 1۷20 (۲۰۱۴) طی تحقیقی 
نشان دادند با افزايش پالپ کدو (۱۵ تا ۵۰ درصد) به جای آرد گندم در 


فرمولاسیون نان فیبر نان تولیدی افزایش یافت ( 20 طوع۳5 
4 ,۷]29). 
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شکل ۲- بررسی فیبر نان باگت حاوی غلظت‌های مختلف قارج گانودرما لوسیدوم و شاهد 
0 ۱۱ ۲۵0 یا التبا مه مصوی که همه ص0۱0 مدای 0۳۵20 عا)عساعو ۵۶ (م) عحال) که صمتادعنامع۱۳:۷ 2۰ ۲۱۵۰ 
۷ 1۳6 


ارزیابی میزان بیاتی نان باگت (روش حسی) 

میزان بیاتی نان (بیشترین حس تازگی< ۵ و کمترین حس تازگی< 
۱) نمونه‌های نان حاوی درصدهای مختلف قارچ گانودرهما لوسیدوم در 
شکل ۳ نشان داده شده است. مطابق با نتایج با افزایش مقدار قارچ 
گانودرما لوسیدوم مقدار تازگی نمونه‌های نان افزایش یافت. در بازه 
زمانی ۲۴ ساعت پس از پخت. نان حاوی ۲ و ۲/۵ درصد قارچگانودرما 
لوسیدوم نرمترین بافت و کمترین میزان بیاتی را نسبت به نمونه شاهد 
دارا بودند. همچنین پس از ۴۸ و ۷۲ ساعت بعد از پخت. نمونه حاوی 
۵ درصد قارچ گانودرما لوسیدوم به‌طور معنی‌داری تازه‌تر از نمونه 
شاهد بود (0>۰/۰۵). 

بیات شدن نان فرآیند فیزیکوشیمیایی پیچیده‌ای است که نتیجه 
ظاهری و نامطلوب آن» سفت شدن منز و لاستیکی شدن پوسته نان 
می‌باشد. بیاتی حاکی از تغییر در ظاهرء طعم. مزه و بافت نان و در نهایت 
کاهش پذیرش آن توسط مصرف‌کننده است. مکانیسم‌های 
فیزیکوشیمیایی که در این پدیده دخالت دارند هنوز به درستی مشخص 
نشده‌اند ولی فرآیند واگشتگی نشاسته» مهاجرت آب و برخی تغییرات در 
گلوتن در بیاتی نان نقش مهمی دارند. واگشتگی نشاسته یک فرایند 
پیچیده است که در آن زنجیره‌های آمیلوز و آمیلوپکتین که در اثر ژلاتینه 
شدن محلول شده‌انده در اثر سرد شدن تجمع پیدا کرده و ساختار سه 
بعدی کریستالی تشکیل می‌دهند (2015 ,.21 )6 تطع۱25). 


کاهش میزان بیاتی نمونه‌های حاوی مقادیر ۲/۵ درصد از قارچ 
گانودرما لوسیدوم نسبت به نمونه شاهد را چنین می‌توان تفسیر نمود 
که ترکیبات فیبری آن با جذب متناسب آب مانع از خروج رطوبت که 
یکی از عوامل موثر در بیاتی و سفتی نان است. می‌شوند. همچنین این 
ترکیبات قادرند با مولکول‌های نشاسته واکنش دهند و فرآیند 
رترو گراداسیون را در محصول نهایی به تعویق اندازند 6 ۲۷:۱002206) 
(2011 .له همچنین مطابق با نتایج اين تحقیق قارچ گانودرما 
لوسیدوم جایگزین آرد مصرفی شد و با توجه به تحقیقات انجام شده 
قارچ گانودرما لوسیدوم حاوی آنزيم آلفاآمیلاز است .۵1 61 000۷6) 
(2019 و فعالیت آنزیم آلفاآمیلاز مخصوصا در نان‌های حجیم اهمیت 
بسیار زیادی دارد که باعث کاهش بیاتی و حفظ تازگی نان می‌شود. 
5 102 و همکاران (۲۰۰۹) طی تحقیقی نشان دادند علت کاهش 
نرمی بافت در میزان بالای بتاگلوکان می‌تواند به علت تقویت شبکه 
اسفنجی موجود در کیک باشد (2009 له 6 02[00۷5>). در 
پژوهش دیگری نمهناهک ٩2:‏ و همکاران (۲۰۱۳) تأثیر آنزیم 
آلفاآمیلاز را بر کیفیت خمیر و نان تست و بیاتی نمونه‌های نان را بررسی 
کردند و گزارش کردند یکی عوامل موثر بر سفتی و بیاتی نان آنزیم 
آلفاآمیلاز بوده و به نحوی که افزودن آنزیم آلفاآمیلاز سبب به تعویق 
انداختن بیاتی نان شده است (2013 ,.21 6 تصه)اهک تلقطم). 
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شکل ۳- بررسی میزان بیاتی نان باکت (امتیاز تازگی) حاوی غلظت‌های مختلف قارج کانودرم لوسیدوم و شاهد طی ۷۲ ساعت نگهداری 
۸ 0 ممعه)ه۵ ۵۲ م0 مدای 0۳۵20 عا)مناعده ۵۶ (560۲۵ دعمصطاوعظ) ومم‌صعماهاوه عط) ۵۶ صمناوعنا۱۳۷6۵ .3 ۲۱۵۰ 
۵ ۱ 0۱6۲0۵ 66 هه ممطادناصه تس گنت 


نتایج میکروبی نشان می‌دهد نمونه شاهد دارای بیشترین میزان کلی فرم و کپک بوده 
تغییرات نتایج میکروبی نمونه‌های نان حاوی درصدهای مختلف که دارای اختلاف معنی‌داری با سایر نمونه‌ها بود (0>۰/۰۵). از طرفی 
قارچ گانودرما لوسیدوم در جدول ۵ نشان داده شده است. مطابق با نتایج نمونه‌ی دارای ۲/۵ درصد قارچ گانودرما لوسیدوم به‌طور معنی‌داری 
با افزايش مقدار قارچ گانودرما لوسیدوم, تعداد کلی‌فرم‌ها و کیک به دارای رشد باکتریایی کمتری نسبت به سایر نمونه‌ها و نمونه شاهد بود. 
شکل معنی‌داری کاهش یافت (0>۰/۰۵). به عبارت دیگر ویژگی‌های مطابق با یافته‌های پژوهش حاضر پودر قارج گانودرم لوسیدوم, دارای 


میکروبی با تغییر سطح قارچ گانودرها لوسیدوم تغییر کرده‌اند. جدول ۵ خاصیت ضد کلی‌فرم و کپکی است. 


جدول ۵- بررسی نتایج میکروبی نان باگت حاوی غلظت‌های مختلف قارج گانودرم لوسیدوم و اهد 
6۶۵۵۵6۲۱2229 0 عماج موم اصمعنا عصتصندادی 0۲۵۵0 0۵)66 هد ۵۲ و/اباوع۲ ادتمام‌منصه معط عصتادعتایع ۲۸۲ -5 12016 
0۵ 200 ۱۳۵۱۱5۱۲۵۵1۱ 


کلی‌فرم کیک نمونه 
کنات ۱/۵۱ 0 
(600/2) (00/2)) ۷ 


11 440.334 ۴ 9.001 ۲۴ 
12 391.67 64۳ 7.003 ۳ 


6.332 300.001 13 
2 4.332 4 253.002 14 
2.332 ۴ 144.003 15 
۴ 1.607 "7 110.00 16 
نتایج به صورت میانگین * انحراف معیار نشان داده شده است. "*حروف متفاوت کوچک نشانگر اختلاف معنی‌دار در هرستون می‌باشد. 
بصصیامی صا ععصععلکنل اصعمتلتمونه ملععنها ماع عفممتعب«ما 2۳ بممتاهع 4تقصفاه + مقعصه قه مداد عتة فالناوعدر م7 


۲ و همکاران (۲۰۱۸) در یک تحقیق مروری نشان دادند هنوز می‌تواند به ترکیبات زیست فعال آن نظیر کربوهیدرات‌هاء گلیکوزیدهاء 
مکانیسم فعالیت ضدویروسی و ضدمیکروبی قارچ گانودرما لوسیدوم تری‌ترپنوئیدهاه ترکیبات فنلی و تانن‌ها مربوط باشد ( ,2 6 0۲ 
به‌طور دقیق مشخص نیست و خاصیت ضدمیکروبی قارچ مذکور 8 در مطالعه‌ای که لعاعن (۲۰۱۹) انحام داد خواص 


آنتی‌اکسیدانی و ضدمیکروبی قارچ گانودرما لوسیدوم را بر ٩‏ گونه 
متفاوت باکتری‌های گرم مثبت و گرم منفی بررسی کردند. قارچ 
گانودرما لوسیدوم یک ضدمیکروب طبیعی بوده که در برابر تمامی 
باکتری‌ها خاصیت ضدمیکروبی داشت (2019 ,[12ع0). مطابق با 
استاندارد ملی ایران» حدود مجاز میزان کپک و مخمر نان ۱۰۳ و کلی‌فرم 
۲ می‌باشد که با افزایش میزان قارج گانودرما لوسیدوم. میزان کیک 
و مخمر و کلی فرم کاهش و در محدوده استاندارد ملی قرار داشتند. 


ارزیابی حسی 

یاف ا فان یی ها نان حازی خرضاهای. مان 
قارچ گانودرما لوسیدوم در جدول ۶ نشان داده شده است. نتایج ارزیابی 
حسی رنگ نشان داد افزایش مقدار قارچ گانودرما لوسیدوم. بر 
خصوصیات حسی رنگ معنی‌دار بوده و با افزایش میزان قارچ گانودرما 
لوسیدوم. امتیاز رنگ کاهش یافت (۰/۰۵>). که علت آن می‌تواند 
میزان پروتئین موجود در قارچ گانودره لوسیدوم. باشد که عامل تشدید 
واکنش میلارد در محصول است (2017 ,72168211). با توجه به نتایج 
درصدهای مختلف قارچ گانودرما لوسیدوم. تأثیر معنی‌داری بر روی 
امتیاز بو نان نداشت. 

بافت مواد غذایی به‌عنوان یکی از مهمترین خصوصیات کیفی 
محصول نقش مهمی در پذیرش کلی آن توسط مصرف‌کنندگان دارد. 
مکی باقع پبانگر عقاوست ماه غذای سیخ به اعمال تروی ففاری 
است و تا حدود زیادی به میزان رطوبت و تحرک آب. ماده خشک» 
میزان پروتئین و چربی محصول وابسته است. نتایج نشان داد که با 


عزبزخانی و ناطقی / بهینه‌سازی فرمولاسیون نان باگت با  ...‏ ۶۲۷ 


افزایش جایگزینی در تیمارهای بیشتر از ۱/۵ درصد قارج گانودرما 
/لوسیدوم. امتیاز ارزیابی بافت به‌طور معنی‌داری کاهش یافت. می‌توان 
علت آن را مداخله مولکول‌های چربی و پروتئین موجود در گانودرما 
سیستم و در نهایت ساختار سفت‌تر و متراکم‌تر می‌گردد 
(2016 ,.له ]6 ۷]0۲)222۷1067۳020). همچینین با افزايش مقدار قارچ 
گانودرما لوسیدوم امتیازات ارزیابی حسی» مزه و پذیرش کلی در 
تیمارهای بیشتر از ۱/۵ درصد قارچ گانودرما لوسیدوم کاهش جزئی 
یافت همچنین امتیازات اختصاص یافته از نظر ارزياب‌ها در تمامی 
تیمارهای تحقیق بیشتر از ۴ بود که بیانگر مطلوب بودن تمامی 
تیمارهای تحقیق می‌باشد. همچنین می‌توان اظهار نمود که استفاده از 
گانودرما لوسیدوم به‌عنوان یک ترکیب عملگر اثر نامطلوبی بر 
خصوصیات حسی محصول نهایی نداشت. «نانطه0؟ و ۳۵2۵2۷ 
(۲۰۱۴) اثر جایگزینی آرد گندم با پودر قارج و آرد سیب‌زمینی شیرین 
بر ترکیبات تغذیه‌ای و ویژگی‌های حسی بیسکویت را بررسی کردند. 
نتایج نشان نمونه‌های حاوی ۱۰ و ۲۰ درصد پودر قارچ و آرد سیب 
زمینی شیرین از نظر حسی امتیاز بالاتری را به خود اختصاص دادند 
(2014 مصنطه:0] 4صه رجععع۲۳۱). م22 و همکاران (۲۰۱۹) ۳ 
نوعی داروی تخمیری حاوی قار چگانودرم لوسیدوم بر نوعی نان بخارپز 
چینی را بررسی کردند. نتایج ارزیابی حسی نشان داد استفاده از قارچ 
گانودرما لوسیدوم دارای اثرات مثبتی بر شاخص‌های حجم نان بو 
ساختار هسته و پوسته. رنگ و طعم نان چینی داشت. همچنین رنگ 
نمونه‌ها نسبت به نمونه کنترل تیره‌تر شد (2019 ,.21 61 21220 


جدول "- بررسی ارزیابی حسی نان باگت حاوی غلظت‌های مختلف قارچ گانودرما لوسیدوم و شاهد 
۲ 6۵2۵۵۵۲۶ 0 وصما6ه همهم اصممن0 مصنصندادی ۵۲۵20 ماامنهده ۵۶ ممتاحسادن زرمعصعو مط) هطتامعناو۳۲6] -6 ما20 1 
امصم 2۵0 ۳۵۵5۲۵۵۵ 


پذیرش کلی رنگ بافت مزه بو نمونه 
۵ ۶۵00۲2۵ 90۳ ۱3۹۱ تنل ۱۳ ااتاین ت۱۱ 
۶ 4.852 09 4.522 ۶ 4.982 6۶ 4.901 * 4.8042 11 
۶۴ 4.93 *65 4.65 *2 4.92 4 4.93 * 4.852 12 
۶۲ 4.90 5 476 ۴ 4.813 25 4.8042 ۶5 4.813 13 
۶ 4.752 * 4.8042 09۳ +475 4.722 2۶ 4.752 14 
01 4.58 طو0 4.48 ۳ 4.302 85 0 4.602 ۶2 4.722 15 
7۳ 4.202 04 4.12 ۴ 4.06 1۳ 4.112 4.6042 16 


نتایج به صورت میانگین * انحراف معیار نشان داده شده است. *"*حروف متفاوت کوچک نشانگر اختلاف معنی‌دار در هرستون می‌باشد. 


.صصصنامی صا معصمهلنل اصع‌تلنصعنه علععنک‌صا مااع1 عفهمتهب«1۵ ۳ ,ممنامزبع0 0تمل‌صفاه ‏ صقفمط قق صامطه مق فالنافعد م1 


نتیجه گیری 

این تحقیق با هدف غنی‌سازی نان باگت با استفاده از قارچ گانودرما 
لوسیدوم (با درصدهای ۰۰/۵ ۱ ۱/۵ ۲ و ۲/۵) و بررسی ویژگی‌های 
فیزیکوشیمیایی» خواص رئولوژیکی» بافت‌سنجی» ترکیبات فنلی» بیاتی 


نان» خواص میکروبی و حسی انجام گردید. مطابق با نتایج اثر جایگزینی 
درصدهای مختلف فارچ گانودرما لوسیدوم بر شاخص‌های 
فیزیکوشیمیایی (خاکستر فیبر و اسیدیته و 0۳1) معنی‌دار بود. نتایج 
بررسی خواص رئولوژیکی نشان داد که افزایش میزان قارج گانودرم 


۶۸ نشر به پژوهشهای علوم ۴ صنابع غذابی ایران» حلد #۸ شماره‌۵» آذر- دی ۱۴۰۱ 


لوسیدوم, به‌گونه‌ای موجب کاهش خصوصیات رئولوژیکی (مقاومت 
خمیر طول کشیده شدن خمیر کشش‌پذیری خمیه ضریب ایندکس» 
الاستیسیته, زمان پایداری خمیر و انرژی پخت) نان‌های حاصل شد که 
تیمار حاوی ۲/۵ درصد قارچ گانودرما لوسیدوم بیشترین میزان کاهش 
را داشتند. همچنین نتایج بافت‌سنجی نشان داد که تیمار حاوی ۲/۵ 
درصد قارچ گنودرما لوسیدوم. از کمترین میزان پیوستگی» فنریت» 
صمغیت قابلیت جویدن و سختی و بیشترین میزان چسبندگی نسبت به 
تیمار شاهد و سایر نمونه‌ها برخوردار بودند. همچنین افزایش مقادیر 
قارچ گانودرما لوسیدوم تا ۲/۵ درصد سبب افزايش ترکیبات فنلی و 
فیبر نمونه‌های نان باگت گردید. همچنین تیمار حاوی ۲/۵ درصد قارچ 


نمونه شاهد پس از ۷۳ ساعت نگهداری بود. بررسی نتایج خواص 
میکروبی نشان داد که قارچ گانودرما لوسیدوم سبب کنترل فعالیت 
کلی‌فرم‌ها؛ کیک و مخمر در نان‌ها طی مدت نگهداری شده است 
بنابراین دارای خاصیت ضدمیکروبی و کپکی است. به‌طور کلی, با توجه 
به نتایج به‌دست آمده نمونه نان‌ها حاوی ۲/۵ درصد قارچ گانودرما 
لوسیدوم به جای آرد گندم» به دلیل خواص بافتی و حسی بهتری که 
نسبت به نمونه شاهد به‌دست می‌آورد و به‌طور کلی استفاده از قارچ 
گانودرما لوسیدوم به‌عنوان یک افزودنی طبیعی و یک ترکیب غنی‌کننده 
در تولید سایر محصولات نانوایی نظیر نان سنگک» بربری و نان تست 
پیشنهاد می‌شود. 


گانودرما لوسیدوم از بین تیمارها دارای کمترین میزان بیاتی نسبت به 
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1۳0010۷۵۲6 0۳۵20 مه فلزم0۲0۵۵۱۱ظ ۱۳۱]۵۲۵۵ 2004(,۰) . ,۱۷۲ ,0210006 20 رت ات۲۵86 ی 2 مللعومک بیظ مقتهتان0 
16/50268-00526)03(00080-8 10۰10 /1605://001.018 .241-247 .18 .۳0۲۵6۵۱۵10 ۲۵۵۵ .عاصعع2 عطنله)هتاهه 
فا 0 ۵ 0۵۱۵۵0۵۵ 01 طامعها جمتاهاجمصصنع؟ مطا 0۶ )مهموحظ1 ,(2019) ۷۷۰ پاما/۲۱2۸ 200 وبا رعطعا ۷ ,۷۷۰ وال و2 0۵۷۷6 
۳))05://01.0۲82/10.11866/:13568-019-0859-5 1-11۰ .9:1 ۳۲۵۲۵95۰ ۸۸۷۲۳ .۲۵20 0عصصوعاو عوعصتی ۶ه نان 
۶ 196001001۵000 01 611601 16 .(2017) .ظ پتمصطقومطمصع ۷ تطهاام۱مطو وم رد۷۲۵ و.۲ رکهااه ۵2۵1۷2 ,یه ۷۲ ب[مط/۲۱۵۹۵ 
۵ 0۸ 0۵۱۵ ۲۳۵۲۱۱۵ .8متا۳0(۵ رمقصعو م4صه لدعنوردام صم عاتتادهاناه مان وعه صه وه علمه ماصاً وتتقع ۷ 0107۵112 
(صقلوهع۳ 1) .61-72 .68:14 .جو1661:71010 ۵110 96۵۲۱66 
مها ٩۱۷۵۵]‏ 24 ۵8 مهممتدوننمه طزه تام عقعطانه ۵۶ تصممصع۲60۵۱2 0۴ ۲۲6۵۲ .(2014) .۸۵ ,۳۵222 0ه2 ,.۱۷ مصتاتطه:9] 
26-۰ .3:1 .۱۱۱۵1۱۵01۵ ۵/۵6۵ ۳۳۵۸۱۸ .فاتنام‌کزه ۵۶ دمتادلنمامه تقد مومع مه ممتالدممصصمی تمصمتاتت ناه وم ناما 
6 3 - ۲660 تج مه 1۵00 ۵۶ ۱۷۲۱۵۲۵۵۱۵۱۵2۷ .(2007) ,صفا ۵۶ طمعهمومک ل612د0ص۱ لمح ولمهصهاه ۵۶ عابتاومز 
5272۰ .۱۲0 270صه]و ]19]1۴) .تمه ز0ممعنصه ۵۶ طمنجمصصناصم تقتعجعمع فط عم 0مظ)معظ 
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عزیزخانی و ناطقی / بهینه‌سازی فرمولاسیون نان باگت با ... ۶۲۹ 


معط صا وه مصتیمهع۱۷ - وامنالمم-0۷ صرح ومحصناعع1 رولهع:ع0 2008(۰) ,صقن که طمتههوم ارفص مه ول‌مه0‌صها ۵۶ عابتاوم[ 
.(2706 ۱۲0۰ 5200270 [191۳۴) ,8266 

020۵۵ 0۲5و و۶660 امصصتصح ره 1۵00 ۵۶ ۱۷۲۱۵۲۵۵1۵۱02۷ 2009(۰) بصع ۵۶ طمنهعومگ ددع۱ مه ولتهصهاو گه عابتاومز 
۰( ۱0۰ 5280270 [1811۴) .عبامنصطمع) غصتامع-ججمامت - فصمتتامی 0۶ صمتاحعصصننصه فط ۶۵۶ 0مط)معظ 

0 ارمطوع تیا معط راتل‌تصیاط - فامنال‌مم وا مج فلهععع .(2010) بصع ۵۶ طم‌تهعومک اهزاون لصا 4ص مهو ۵۶ عابتاومز 
2705(۰ ۲0۰ 9]200270 [191۳۴) .00طاممط عمو1۵ع]م - 

0 19]۳۲) .۱۷۲۵۱005 )وع1 224 وعمت۳۵۵۵ - والنامو1ظ ,(2018) مصقی ۵ )موم لهتافن۱0] هه ولعقلصهاو ۶ه ماباتاومز 
37(۰ .0 

۶ 5۵۲1۵ ,۲۷۵۵ ۳۲۱۵۲ 650 مطا بع0۷ وفهاتاام)نظ۲۳۱۵ مصه وفه‌تهلن) ۵۶ معصمتاکصا 1 2006(۰) .نا .ظ رعصومزها 20 .۷ باه 26[ 
73-0۰ 9۰ ,لمصتا0[ وادتصع 

40 ماصعاجی متصونمطامه رولتممم 12 رمتامصمطم ۵ ممتامتاله۲۷ .(2014) با ۸۰ بلصه۷ 12111 220 ویو 09۲0۱2 ,۷ متلقفحتطفکز 
۸۷۵۲۲۱۱ ۵۴ ال .و۵ ۳۵۵۵۵۵۵ ۵۴ انوم لفترمه ۵۴ ماه اصعتعل ۵۶ ومتاتمممهه )صه0دمتاهه 
(صقلوع۳ 15) ,627-634 .6:3 .وه ۲۹۵4۱6۵ 0۴ و0 

0ص عصتاعهم ون حصناع صقطاصید مه نام عقناع 01 ۲1۲6۵۲ :(2015) ٩۰‏ رتتاهک م2 .ظ متفه رل بطاعصته ریک رتصتقا فطل ره نامک 
-8113 .52:12 ,7661010 000 56۵16۵ ۳۵۵۵ 0۴ 0۵۱۱۵۱ .وعط) عقاو صقعه ع‌صباهه 4صح همه رمفقا0۵ ۵۶۴ وملات2۴0۵6 8۵0۵016-82۵10۳8 
1605://001.01۲2/10.1007/813197-015-1954-5 68121۰ 

۶ ما16 0ص موه منت ۱0۱ ۵۴ مماه۲۵ 2014(۰) ۱۲۰ بدماماعط۱۷۲۵ 20 ریم ب۷۵10222۷1 و.ظ متلتطهط9 بظ بل000 م1226 
۵ مصهنمه۲ مره( .۵۴0۵6۲ 680۲و هه مادعا مصح اصمنصمی مستافامصظ صم تهناع لصه ده 0 دهماماجممصمه اصم016 
(صهتویع۴ 1) .27-37 .10:1 .۴8627086 رع10مصطامع 1" 0ج عمعع501 

اما قعم ۵ ممتافتمامصهطه همین مه لهعتعماهعط۳ .(2013) ,۸ رقامعه۱ 24 .ل ر270۷7160۷۵ک1 و2 ,00۷2 [قطام۴ 
.11-17 .5:1 .1661010108۲7 ۵0۵ 6۱606۵ ۳۵۵۵ 0۴ 0۵۱۵ ۲۵۵۵۲ .نموه تمآم۵ 111601۴۵0۲۵۸60 

ملد مز عفتملامیمتلوط فصح معمتکتملنه عم معصمه‌نمونک ,02009 .5 ماتصطهگ 240 ریگ ,120۷160۷۵ و2 ,1۵200۷4 
٩0۷۵6۵۰ 2:1۰ 46-11۰‏ 01:۵۵ ۸۵۲۵ 1۳0250۷۰ 

۶ ای ۵۶ امعله عمط گم حمتاهنم۳۷ (2012) .با رتصعان]۷ 0ص مب متطتتهک یش ب۷]۵۲]2221 و.۲ ملتطقطگ ببظ بنکله1>000 
6 0۴۵24 0۶ باتلمتن مه طمنام0 ۵۶ فمتاتهمهم۲م لهعزعم0۱عظ۲ چم صحطنق مه (ععراک رنمع07۱۵/0) ممتنطه طمجمههت) 
(صهتوع۴ 1۲) .9-16 .7:1 .۱۵962۲00 تاولص مه عمصمزم 5 ۲۱۵۵۵ 01 آقصتا0ل صفتصه1 110 ۱۲۵2۲ ۲۵ 

1200280-0 0۶ فممتلهء‌نامومه آهتامهعا۲0 ,(2011) .و رطماتباظ مضه را بت مامتان رو .0 رمععمطصه ۳ و بهع0208 1 
,195-۰ . ,48:3 .زر «عمامصطمع]. .همع .مه .. فرص مه ...2 تفممتامعع . مصتاگهتع ...مضه عصتام‌نامم 
7 6/1 10.101 /2 001.0۲ //:005 

فاصه۷ 50۱ اصمتع]01 ۵۶ امعله 1 .(2012) بظ۸ .5 بطع۱۷۲۱۵۹۵2۵0 صرح ,بط .9 رصقلععهو .۷ بتلصه‌هاءمدان ری .و رئله20 1 ۷۲21216001[ 
قععصع01 [2ع1ع1010ظ و۵ ممممبعزممن اقصمتاهاط )و۲۲ تعصیظ مصملمصهی ۵۶ ومنمعمو ما ۵۶ ممتالوممصم لدمتصصعط‌ما نداص فطا 
(صهلوع۴ 12) .27-37 .10:1 .۲۵۱۵۷2728 

2014(۰) .2 .۲ ب۳۵۳۲۵1۲2 200 .۳۲ ,مطلهتتظ رویط 1 روع۲۵۳2۵0 بت ره امناظ-9201005 پیب ۸ ,مطله» هن وبا ر7705ظ ببظ ۷۲2۲88 
کاعتاع۷۵0 0اصا ممته 1601۵01 مه ماه ناومهعصع۵ععنظ رصمتاه2لم) مه :قم9 10 امطمی فبتام‌کتصاها فباطایی! که قاعجه متامصمطاظ 
۳ 1091-1100۰ .5:06 .0۱۱۵ 6۳۱۱۵۵0۱ ۲۵۵۵ .50۱9۲۵۵9 268۱1621 2اظ وه 

۵۵ ۳۵0۵۵ .۲0005ف اج لفصلمن مه آه۵ ۵و 0 فاممممم‌صرمن ۱08-۰۲۷01216 2001(۰) .) ب) یمن 200 پیی) با مطشنا وا .ل بتا1۷]2 
۲05://01,0۲2/10.1016/50963-9969)01(00067-9 .521-526 .34:6 .لقصباهز لقطمتاقصمام1 

0 «۱2)10 ۳0/۱ )۲۵۵ مومت ۵۶ مملاه2نصصتانن0 2۵018(۰) ۲۱ رتصهاوع‌تهطاه 1 تتتطمطاه هه ری تعنص تصمالقط ررظ .8 صهتهبهز۱۷]0 
562166 ۳۵00 0۱۱۵ ۴۵۷۲(۰) ۱۷۵000 ممهنتاد معجمحومک ها ماهتامهعهه0) 0۳2۵۵ 0ص صتافاه‌ن ۳۲۵0۲ صقعامنطت ط۵ 
(صهلو:ع۳۴6 2]) ,319-334 .15:82 .7661:7100 

۶0 م۳0۵۵ اصهلن«متاصه مفطا مه اصمصممتنصو 40ص 00۵۵مصعع 01۴ ۴۲۴6۵15 20006(۰) سا تالا منک بتا20 و.ت).ل بتانا .لگ ,۷۱۵0۲6 
01 00://01072/1 3313۰ .54:15 .0۷۱۵ هه ات۸۵ ول صهها کحعطاه ما۳1 

مصهتهعناگ طز۳ 060ص ۶620ظ تنودابوظ مه طعتامنا ۵۶ وعتاتم۵۵:ظ مطا ممتامعتاده1۳۷ 20۱7(۰) .ظ رتطه‌وعظ 20 ر.۲ رت۱۷۲0۲۵ 
(ص1ه۳۵۳ 12) .244-235 .3:6 ,1760010 ۵۳۱۵ 662166 ۲۵۵۵ ۱۱ ۳۱۵۷۲۵۵۱ 0۳ ۳۵۹۵۵۲۵1۲ .6٩298ع۵ظ‏ 

2 مصلصته وه ععلقع معمموو قط ۵۶ فتممممم‌جصمی فطا مصذمتهتان0۵ 2016(۰) ۷۲ رل رویط متفداداه .و ب۷۱۵۲)۵2۵۷18620۵4 
(۴۵۳8120 18) ,1-14 .1:5 .و6617۱00 7 ۵627۱6۵ ۲۵00 ۱۱۱۵۷۵۵۸۵ 6۵۵۲۵۲ 0۱۵ 0 

:عاصهان ما فلومطموماها صامعمم۱ جح 1۵۲ مصرمووه متامطقامصه مط ۵۶ عصلل‌صه)ومصنا ماه 2 10۳2۲08 .(2002) ۱۷۰ بهعتاصف(۱۱2 
7 1-۰ .43:7 .۱۱۵و جوماهاع وا ااع ۵۳۸۵0 ۱۵۱۱۶ .عباوونا ۱006 2 وه مصه‌مد00ظ6 ۲۱۵۵ 
۵ 0 0۱7۱۵ .عصنلهاه ۵۳6۵0 ۵۶ جمناتمتصماع 10۲ وعطه2۵(۲0 121116۲6۵۲ .(2009) .2 مصه۲۱۸01 ,.۱ظ ۷۲ رد۸22 ,.ظ رتطموهل 
53-۰ .6:1 .بجوها0 66 1 ۵۱۵ 6161۱66 

0 ماامناع02 0۴ وملاتهم۳0ج اهزطا0عنصر هه رمقصعو رلهه‌تمجمطم۳۳۹1۵۵ 2015(۰) ۸۷۲۰ رلونام) 280 ره ,۷۲ ,222۷1 ,.ظ رتم25 
(صقلونع۴ 1) .249-258 .25:2 .600 ای ۵۴۳۵۵۵ ۳09۵۱۱۵ .50۵۲226 عصتسل لعع ۱۷۵۲۵ ع۵10 عصتصتد‌ادمم 

0 2008111 طذ۷ )صمجطممه۱6۵۱ عنام قعطانه ۵۶ ]61160 1۳6 .(2020) ,۴۱ ,0ماصق۱0۵۱ ۱۵ مضه ریگ ۷۲ ۱29۲2020 
2 .155-168 .19:68 .6560۲6۱ ۳۵۱۵۵8۵ ۲۵۵0 .۳۵۵0 ]عهما ۵۶ ممتاتع(۳00 ۵90۲و مضه همتمصمهه۵ع1وصض هه ۵۵۱۷08۲ 
(۲6129ع۳ 
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۶۳۰ نشر به پژوهشهای علوم (۴ صنابع غذابی ایران» حلد #۸ شماره‌۵» آذر- دی ۱۴۰۱ 


جم مزونه لدم متیماتها امع12 . مصع ‏ ۲۵۵6۵1۱010 بط مومایااممارطامصدمصانهه ۵1 اععله 1 2017(۰) ما بتطعع/۱2 
۵0۷۵0 0 0۱۱۵ ,۵62منه 0صح عامل هه مقصتص ط)ذ 0عدمننجه افدما ۵۶ 1116 ۶اعطو مه بمفصعو رلهه‌تصهطه۵ع1ورطم 
(۴۵۹1 18) .42-59 .9:2 .بجومآمواعه 1 ۵۳۵ 562166 ۲۵0۵0۵ 

۶ دملاونمامهتهه همتو۵0۱۵ظ۲ مص من صحها هه ۵۶ ط200100 مط ۵1 ۲1۴6۵5 2011(۰) ۲۱۰ ۷۲۰ ۸2121 وب متتطللفه آ بلط ,۱16007206 
(صحلوتعظ ظ1) .1-10 .8:1 .جعما1270عع ۵۱۵ 56۵16۵ ۳۵۵۵ 0۴ 09۱۱۵ 0۲۵۵0۰ كلمو‌صدو ۶ه «اتلدتن هد طهبامل 

6 0 ۲۲۵۸۵10۴ 2018(۰) .) :1 ب۳۵۳۲۵1۲2 200 ,.۲ ,۷۲ ,۲21۵10 ریق .9 رمصعماما۲ وب ۷۲ ,0اعزظ با ر27705ظ .1 متطعلن 0۵ 
۵ .2۰ 00010ظ)۵۵ 26اه مفهمموع۲ عمط عصوها واه حمتاهم این 6۵/۵۵۵ من دصنامم‌مصمی متامصمطام هه 
۲ :]۲۵ .209-226 9:1۰ 0۱۱۵۲۰ ۲۱۱607 

۵ )مامت اه همه معط ۵۶ مممتاهتاه ت0عصمو مج آهمتصم‌دام-ممو۲ظ 2014(۰) .و رصع 240 ربق بطهع۳۲26 
26-۰ 20:1۰ .]0۱۵۱۱۵ 1661110108 ۴۲۵۵ ۸۵0۵/۱۱۱۵ 1360۴۵01۳۵۱60۰ 0۱0 ( 11102۴11710 

2012(۰) .۸ .9 ما2/2 20 .۷۲ بتلقصطعاط ریک رتطه‌مفکا 20زه۱ ۲2 ریق بتطمتصلتمطط هه رب .و باف927000صهطع تع۳ 
مان 568801۷ 4صح ۵20 هه متام گم ممتالدهم‌صمی مفقطم 124 بوعتاتهم0۲0 لهعتصصمطه و0 ۶۶6۵۲ :ممتاهتهم0۳۵ 0۲۵20 صا »112 0۶ 
(صفلونع۴ 1) .281-292 .23:2 .عم ی ۳۵۵۵0 ۵۴ م0 ۲۵20۰ >11یاها-تصصعو 101101160 0۶ 

۱۱۱۵۵/10۰ ۵۲ ومتاهمم۳ج لهمزع0۱۵عظ۱۳ مصصمی وم صهعنااع-۵ بزمانوه ۵۶ دامع]۴ ,(201۱1) ٩۰‏ رتفعفاطاه 220 ,۱۷۲۰۲۲ ,۸212 وگ رتاف2؟ 
(صدلونعط ).58-51 4:6 ۵۲۳۵۰ چوما1660110 ۵0۵ 562166 ۳۵۵۵ 0۴ 0۲۱۱۵1 

40 )اوه ۵۶ ومتا0۳0۵۵ 90۲۲ص۵و 0صرج و14 ۶امطو ۶ ممتاهنله۲۷ (2015) ۱۷۲ رتصصتطه:9ظ هه ر.ظ رتطاعع920 بم۸ بنطع206 
۵ 56۱6۱66 ۳۵۵0 7 ۱۱۳۵0۷۵۵۱ ۵0 109۱۱۵ .عنام صل‌امصتم 4ص اما ماندها ملمطاه ۵۶ منم نافوط 0عطمصم 
(صدتوتع۴ ) .81-91 .9:1 .جوما166170 

لاوز هه لهعنومامصطهع) ۵۶ ممتاهعتا۵ع1۳۷ 20۱7(۰) ,۲۱ فده مضه ر.ظ ۷۲۰ بتلهطاهندزدلا بخ 1۵۵100 طع92062220 
۶ 16۷۵۱ امصصتامه عطع ۶ صمتامصتصطعاع 4صه عیام تمعصه هام مممصتم مه محصهوعو عصتصتماممع ملق عممممو 0۶ دما ومامه هه 
(۳۹128ع۳ 18) .255-268 .14:69 .بجوما660 17 ۵۵ ۵6۵۱۱6۵ ۲۵0۵0 ۱۲۵۱۱۵۱ ال .عاصمتطتاه و9۷ 

1 صمطهم1ظ ,(2009) ۷۰ بتطععما 20 وم بله2820 ما۷ متطتاهداظ بیط متللعطهحاحصصه2 ری بتلا0 و.ظ 66620 وب ,521]216111 
۵ ۳۵۵۵ ۱6۵۷۰ تحتاصعین معا مه که حصیاتامی ده که انامه اصملندمتاصه مه ماه امه 
0006۳06۳3 [/۳۵۹://01.0۲8/10.1016 143-151۰ .116:1 ./2۲۳7۱۵صل 

۰ 0۲۵620 ]۵29 مه طمنام0 چم 200171 موه1وصصه-مطمله ۵۶ ۲1۶6۵۲ ,(2013) ,۱۷۲ ,تصمطعه۱ ,۷۲ رتهنطم21ه ری رتصفتاهگ فطل 
(صقزوع۴ ط1) .44-54 6:2 .ومام 16 ۵0 6666۵ ۳۵۵۵ ۱ 0۴۱۱۵۷۵۵۵۸۵ 0۱۱۵ 

215-۰ 13:4 ۵2۳۵066 ۵ و۵6 ۳۵۵0 0۲0۵06۲0۰ ۰ ۹6۳050۲ 2 . ق1 1611۲6 .۰ .(2002) . .9. بظ. 52026991 
16/50950-3293)01(00039-8 10.10 /۱۲۵5://001.0۲2 

اه متاصه مط مه وصاممومصمی متامصمطاظ ,(2010) ۷۰ بل‌صهتیا زاهک مه نک بهژطاما۲ ,.] مل۲720م1 میک ,۷۲2050 م۷ رتعطه ۱۷ 
6۰ ۵ ت۱۵ 06۵0۵ .ومنامنه۷ همط/ اعصعع]لن ۶ه صنفع عامطه مصده. ساملا رصحتها. فطا ۵۶ ادتاع2 
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